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ABSTRAK 

 

Sholekha, Nurhamida Aliatus. 2020. Identifikasi Senyawa Volatil pada Kaldu 

Daging dan Tulang Kasar (Raw Bones) dari Domba dan Babi Menggunakan 

Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). Jurusan Kimia, Fakultas 

Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang. 

Pembimbing I: Diana Candra Dewi, M.Si; Pembimbing II: Lulu’atul Hamidatu 

Ulya, M.Sc 

Kata Kunci: babi, domba, senyawa volatil, SPME, GC-MS 

 
Domba merupakan ternak penghasil kebutuhan daging dan merupakan salah satu 

protein hewani yang sering dikonsumsi oleh masyarakat untuk dijadikan berbagai olahan 

makanan. Harga domba yang relatif mahal membuat produsen makanan mencampurkan 

dengan daging babi yang relatif murah. Salah satu parameter yang dapat digunakan untuk 

membedakan keduanya adalah dengan identifikasi senyawa volatil yang berkontribusi 

pada aroma suatu masakan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi 

senyawa volatil pada kaldu daging dan tulang kasar dari domba dan babi. Tahapan 

penelitian ini meliputi persiapan sampel, pembuatan kaldu daging dan tulang 

menggunakan botol tertutup, uji fisik dan organoleptik, ekstraksi senyawa volatil 

menggunakan metode Solid Phase Micro Extraction (SPME), serta identifikasi senyawa 

volatil terkandung menggunakan instrumentasi Gas Chromatography-Mass Spectrometry 

(GC-MS).  

Hasil penelitian menunjukkan nilai pH dari daging babi dan domba adalah 6,4, 

sedangkan untuk nilai pH tulang babi 6,9 dan nilai pH tulang domba 6,8. Densitas kaldu 

daging babi, kaldu tulang babi, kaldu daging domba dan kaldu tulang domba secara 

berturut-turut adalah 1,0061; 0,9974; 1,0062; 0,998 (gr/mL). Viskositas secara berturut-

turut adalah 0,037; 0,035; 0,041; 0,040 (Pa.s). Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 

kaldu daging dari kedua sampel berwarna kekuningan sedangkan kaldu tulang berwarna 

kuning keruh, tampilan lemak dari sampel daging dan tulang babi lebih sedikit dibanding 

dengan sampel domba, serta dihasilkan aroma eneg, manis, serta kekentalan kaldu yang 

berbeda dari keempat sampel. Hasil identifikasi senyawa volatil pada kaldu daging dan 

tulang kasar babi sebanyak 536 dan 317 senyawa sedangkan pada kaldu daging dan 

tulang kasar dari domba sebanyak 618 dan 827 senyawa. Ditemukan 7 senyawa yang 

sama pada semua sampel, 7 senyawa spesifik yang hanya muncul pada kaldu daging babi, 

5 senyawa spesifik yang hanya muncul pada kaldu tulang babi, 11 senyawa spesifik yang 

hanya muncul pada kaldu daging domba, dan 12 senyawa spesifik yang hanya muncul 

pada kaldu tulang domba. 
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ABSTRACT 

 

Sholekha, Nurhamida Aliatus. 2020. Identification of Volatile Compounds in 

Meat Broth and Raw Bones from Sheep and Pork Using Gas 

Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). Department of Chemistry, 

Faculty of Science and Technology, State Islamic University of Maulana Malik 

Ibrahim Malang. Advisor I: Diana Candra Dewi, M.Sc. Advisor II: Lulu’atul 

Hamidatu Ulya, M.Sc 

Keywords: sheep, pork, volatile compounds, SPME, GC-MS 

 
Sheep is a livestock producing meat needs and is one of animal protein which is 

often consumed by the public to be made into various processed foods. Relatively thr 

high price of sheep makes food producer mix it with pork which is relatively cheap. One 

parameter that can be used to distinguish the two is by identifying volatile compounds 

that contribute to the aroma of a dish. The purpose of this research was to determine the 

composition of volatile compounds in meat broth and raw bones of sheep and pork. The 

stages of this study included sample preparation, making meat and bone broth using 

closed bottles, physical and organoleptic tests, isolating volatile compounds using the 

Solid Phase Micro Extraction (SPME) method, and identifying volatile compounds using 

Gas Chromatography-Mass Spectrometry instrumentation (GC-MS ). 

The results showed the pH value of pork and sheep was 6.4, while for the value 

of pork bone pH 6.9 and sheep bone pH value 6.8. Density of pork broth, pork bone 

broth, sheep meat broth and sheep bone broth respectively are 1,0061;  0.9974;  1,0062;  

0,998 (gr / mL). Viscosity respectively was 0.037;  0.035;  0.041;  0.040 (Pa.s).  

Organoleptic test results showed that the meat broth from the two samples was yellowish 

while the bone broth was turbid yellow, the appearance of fat from the meat and pork 

bone samples was less than that of the sheep sample, and the resulting aroma of sweet, 

sweet, and viscosity of broth was different from the four samples. The results of 

identification of volatile compounds in pork broth and pork bones were 536 and 317 

compounds while in the meat and crude broth from sheep were 618 and 827 compounds.  

Found 7 similar compounds in all samples, 7 specific compounds that only appear in pork 

broth, 5 specific compounds that only appear in pork bone broth, 11 specific compounds 

that only appear in sheep meat broth, and 12 specific compounds that only appear in  

sheep bone broth. 
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 المستلخص

 –الغازات الكروماتوغرافي  اللحم والعظام الخام من الأغنام والخنازير باستخدام لدرق. تحديد الدركبات الدتطايرة ٕٕٓٓحميدة عالية،صالحة نور 
قسم الكيمياء، كلية العلوم والتكنولوجيا، جامعة مولانا مالك إبراهيم الإسلامية الحكومية في مالانج. الدشرفة  .(GC-MS)  لطيفيجمع ا

 ، الداجستير؛ الدشرفة الثاني: لؤلؤة الحميدة العليا.الأولى: ديانا جندرا ديوي

 SPME  ،GC-MS: الخنازير، الأغنام، الدركبات الدتطايرة، الكلمات الرئيسية
 

الأغنام حيوان منتج للحوم وهو أحد البروتينات الحيوانية التي يستهلكها المجتمع في كثير من الأحيان لطبخ الدستحضرات الغذائية.  
غاليا حتى يجعل منتجي الطعام يمتزجون مع لحم الخنزير الرخيص. الطريقة للتمييز بين اللحمين هي تحديد الدركبات الدتطايرة التي  كان سعر الغنم

هذا  تساهم في رائحة الطبخ. هدف البحث هي تحديد تركيبة الدركبات الدتطايرة في مرق اللحم والعظام الخشنة للأغنام والخنازير. تتضمن مراحل
تحضير العينات، وصنع اللحوم ومرق العظام باستخدام زجاجة مغلقة، والاختبارات الفيزيائية والحسية، واستخراج الدركبات الدتطايرة  البحث

 ، وتحديد الدركبات الدتطايرة الواردة باستخدام أجهزة قياس الطيف الكتلي للغاز(SPME) باستخدام طريقة الاستخراج الجزئي للمرحلة الصلبة
(GC-MS). 

 pHوقيمة   6.9لعظام لحم الخنزير  pH، بينما كانت قيمة 6.4من لحم الخنزير ولحم الغنم  pH أوضحت النتائج أن قيمة 
؛  0.9974؛  1.0061. كثافة مرق لحم الخنزير ومرق عظم الخنزير ومرق لحم الغنم ومرق عظم الغنم على التوالي هي 6.8لغظام لحم الغنم 

)باسكال(. أظهرت نتائج  0.040؛  0.041؛  0.035على التوالي.  0.037مل(. كانت اللزوجة  )غرام / 0،998؛  1،0062
ير أقل الاختبارات الحسية أن مرق اللحم من العيّنتين كان مصفرًا بينما كان مرق العظم مصفرًا عكرًا، وظهور الدهون من عينات عظم ولحم الخنز 

الحلوة واللزوجة كانت مختلفة عن العينات الأربع. كانت نتائج تحديد الدركبات الدتطايرة في مرق لحم  من عينة الغنم، والرائحة الناتجة من اللزوجة
مركبات متشابهة  7مركباً. العثور على  827و  618مركباً بينما في مرق اللحم والخام من الأغنام كانت  317و  536الخنزير وعظام الخنازير 

مركبات  11مركبات محددة لا تظهر إلا في مرق عظم الخنزير ، و  5لا تظهر إلا في مرق لحم الخنزير، و  مركبات محددة 7في جميع العينات، و 
 .مركبات محددة لا تظهر إلا في مرق عظم الغنم 12محددة لا تظهر إلا في مرق لحم الغنم، و 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Domba adalah salah satu jenis hewan ruminansia di Indonesia yang dapat 

menghasilkan daging dalam jumlah besar karena perkembangannya yang relatif 

cepat dari hewan ruminansia lainnya. Domba lokal merupakan jenis yang 

populasinya paling banyak  dan tersebar luas di Pulau Jawa. Bagian tubuh domba 

yang dapat dikonsumsi manusia umumnya sama dengan hewan pemamah biak 

lainnya, misalnya seperti daging dibagian kaki, leher, perut, punggung, dan iga. 

Daging domba yang bermutu baik memiliki warna merah khas daging segar dan 

bertekstur  keras atau elastis (Soeparno, 2005). Produksi daging domba di 

Indonesia pada tahun 2004 berada di urutan kelima dalam penyediaannya setelah 

ayam, sapi, ayam buras, dan babi. Provinsi Jawa Timur memiliki nilai produksi 

daging domba sebanyak 4.597 ton pada tahun 2009 dan 6.015 ton pada tahun 

2016 (Departemen Pertanian, 2016). Peningkatan nilai produksi tersebut dapat 

menyebabkan harga daging domba mengalami kenaikan dari tahun ke tahun.  

 Peningkatan harga jual daging domba mengakibatkan konsumen mencari 

alternatif untuk mengganti daging hewan ini dengan daging lainnya yang relatif 

lebih murah. Umumnya para penjual akan mengganti atau mencampur daging 

babi dengan domba sehingga dapat menghasilkan keuntungan yang lebih besar, 

karena selain harganya lebih murah, daging babi juga relatif mudah ditemukan. 

Hal ini dapat merugikan masyarakat yang beragama islam, karena dalam 
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ajarannya diharamkan untuk mengkonsumsi daging babi, sesuai dalam firman 

Allah dalam Q.S Al-Maidah ayat 3 yaitu: 

م  وَلحَْم  الْخنِْزيِرِ وَمَا أ هِلَّ لِغَيْرِ اللَّهِ ح    ﴾ٖ﴿رِّمَتْ عَلَيْك م  الْمَيْتَة  وَالدَّ

“Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, (daging hewan) yang 

disembelih atas nama selain Allah” 

Berdasarkan Tafsir Al-Mishbah (Shihab, 2002), ayat di atas menjelaskan 

bahwa babi merupakan hewan yang diharamkan dari segala aspeknya. Walaupun 

secara tegas disebutkan hanya daging dalam ayat tersebut, akan tetapi daging dan 

lemak merupakan satu kesatuan karena di dalam daging juga terkandung lemak. 

Sehingga bukan hanya daging babi saja yang haram, melainkan semua yang 

berkaitan dengan babi juga haram untuk dikonsumsi. 

 Proses pencampuran daging domba dan babi dapat dilakukan karena 

keduanya memiliki warna dan tekstur yang relatif sama. Afiati (2009) 

menjelaskan bahwa, daging babi memiliki warna lebih pucat daripada daging 

domba. Serat daging domba terdiri dari serabut halus dan lemak berwarna putih, 

sedangkan daging babi terdiri dari serabut halus dan lemak yang berada pada otot 

punggung umumnya berwarna kelabu putih. Perbedaan ini menyebabkan 

konsumen tidak dapat membedakan secara pasti dari kedua daging tersebut. Hal 

ini menyebabkan perlu dilakukan uji fisik lainnya selain uji organoleptik atau 

secara pengamatan untuk menentukan perbedaan fisik antara kaldu kedua daging 

dan tulang tersebut. Uji fisik yang dapat dilakukan yaitu penentuan nilai densitas, 

derajat keasaman atau Power of Hydrogen (pH), dan nilai viskositas. Selain itu, 

analisa senyawa volatil juga dapat dilakukan pada masing-masing kaldu, karena 
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daging dan tulang tersebut memiliki perbedaan kandungan senyawa volatil yang 

dapat mempengaruhi aroma pada masing-masing hewan. Molltram (1991) 

menyatakan bahwa, aroma khas pada daging mengandung komponen-komponen 

volatil. Senyawa volatil adalah komponen yang mudah menguap, terutama apabila 

terjadi kenaikan suhu disekitar senyawa tersebut. 

Salah satu metode yang dapat dilakukan untuk mengekstraksi senyawa 

volatil pada daging babi dan domba yaitu menggunakan metode mikro ekstraksi 

fasa padat atau Solid Phase Micro Extraction (SPME). Metode SPME adalah 

metode ekstraksi yang dilakukan tanpa menggunakan pelarut. Kelebihan metode 

SPME diantaranya memiliki sensifitas tinggi, dan membutuhkan waktu yang 

relatif cepat (Chee, dkk., 1999; Karabagias, 2018). 

Penelitian terdahulu oleh Krvavica, dkk. (2015) mengenai identifikasi 

senyawa volatil pada daging domba menggunakan SPME dengan instrumentasi 

Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) didapatkan hasil 52 senyawa 

volatil yaitu 14 senyawa aldehida (57,78%), 15 alkohol (23,28%), 3 keton 

(7,78%), 5 alkana (0,82%), 2 alkena (0,49%), 5 senyawa aromatik (3,02%), 6 

senyawa heterosiklik (3,82%), 1 furan (0,91%), 1 senyawa sulfur (0,20%), 1 ester 

(0,11%), dan 4 terpen (1,72%). Karabagias (2018) juga melakukan penelitian 

menggunakan metode SPME untuk mengekstrak senyawa volatil daging domba, 

saat preparasi sampel, daging disimpan dalam suhu -18
o
C, setelah senyawa volatil 

diekstrak menggunakan SPME dilanjutkan dengan identifikasi menggunakan GC-

MS dan didapatkan 17 senyawa  volatil, yaitu 5 alkohol, 4 aldehida, 1 

heterosiklik, 3 senyawa benzena, 1 hidrokarbon, 1 senyawa sulfur, dan 1 senyawa 

eter. Aldehid merupakan senyawa volatil yang mendominasi pada hewan 
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ruminansia. Menurut Karabagias (2018), aldehida yang paling banyak 

diidentifikasi dalam daging domba adalah heksanal, diikuti oleh nonanal, 

heptanal, dan oktanal. Senyawa keton yang umum terindetifikasi dalam daging 

domba adalah 3-oktanon, sedangkan untuk alkohol yang umum teridentifikasi 

adalah 1-pentanol, 1-heksanol, dan 1-oktan-3-ol.  

Senyawa volatil pada daging babi menurut penelitian Chen, dkk. (2018) 

menggunakan metode SPME untuk menganalisis senyawa volatil pada kaldu 

daging babi dan dilanjutkan dengan GC-MS, didapatkan 64 senyawa volatil dan di 

antaranya diidentifikasi sebagai senyawa aktif yang mendominasi aroma dalam 

kaldu babi, seperti 3-metil-1-butanol, nonanal, oktanal, heksanal, 2-pentil-furan, 

1-penten-3-on, metil butirat, dan (E,E)-2,4-dekadienal. Penelitian terdahulu oleh 

Wang, dkk. (2015) untuk mengidentifikasi senyawa volatil menggunakan SPME 

didapatkan senyawa yang mendominasi aroma dari kaldu babi adalah heksanal, 

(E,E)-2,4-nondienal, oktanal, 3-(metiltio)propanal dan (E,E)-2,4-dekadienal. 

Zhang, dkk. (2017) melakukan penelitian tentang kandungan senyawa 

volatil pada kaldu tulang babi, dan didapatkan 7 seyawa aktif yang mendominasi 

yaitu heksanal, oktanal, 6-metil-5-hepten-2-on, 2-nonanon, dekanol, benzaldehida, 

dan (E)-2-nonenal. Penelitian mengenai identifikasi senyawa volatil pada tulang 

domba dan babi belum banyak dilakukan, sehingga tidak banyak informasi yang 

diperoleh mengenai senyawa khas pada kaldu tulang kasar domba maupun babi. 

 Identifikasi lanjutan setelah esktraksi senyawa volatil dengan metode 

SPME dapat dilakukan menggunakan instrumentasi GC-MS. Pemilihan metode 

GC-MS karena sifat senyawa yang akan dianalisis pada penelitian ini sesuai 

dengan kriteria senyawa yang dapat dianalisis dengan GC-MS yaitu mudah 
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menguap, serta waktu analisis singkat dan ketajaman pemisahan yang tinggi. 

Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian “Identifikasi Senyawa 

Volatil pada Kaldu Daging dan Kaldu Tulang Kasar (Raw Bones) dari Babi dan 

Domba Menggunakan Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS)”.  

 

1.2  Rumusan Masalah 

1. Bagaimana hasil uji fisik pada kaldu daging serta tulang dari babi dan 

domba? 

 2.  Bagaimana hasil uji organoleptik pada kaldu daging serta tulang dari babi dan 

domba? 

3.  Bagaimana perbedaan komponen senyawa volatil pada daging dan tulang dari 

babi dan domba menggunakan instrumentasi GC-MS? 

  

1.3  Tujuan Penelitian 

1.  Untuk mengetahui hasil uji fisik pada daging dan tulang dari babi dan domba.  

2.  Untuk mengetahui hasil uji organoleptik pada daging dan tulang dari babi dan 

domba.  

3.  Untuk mengetahui perbedaan komponen senyawa volatil pada daging dan 

tulang dari babi dan domba menggunakan instrumentasi GC-MS.  

 

1.4  Batasan Masalah 

1. Daging dan tulang babi didapatkan dari Rumah Potong Hewan (RPH) Kota 

Malang. 
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2.  Daging dan tulang domba didapatkan dari salah satu peternak domba di Dau, 

Kabupaten Malang. 

3.  Daging yang digunakan adalah daging tanpa lemak yang diambil dari bagian 

paha, sedangkan tulang yang digunakan adalah bagian tulang rusuk dengan 

sedikit daging yang masih menempel (tulang kasar).  

4.  Uji fisik berupa uji pH, uji viskositas, dan uji densitas. 

5.  Uji organoleptik dengan menyebarkan angket pada 15 orang panelis.  

6. Analisis senyawa volatil dilakukan pada senyawa dengan luas area dan 

intensitas puncak yang tinggi.  

 

1.5 Manfaat Penelitian 

1. Mengetahui sifat fisik sampel kaldu daging dan tulang dari babi dan domba. 

2. Mengetahui perbedaan senyawa volatil pada kaldu daging dan tulang domba 

yang dibandingkan dengan dengan kaldu daging dan tulang dari babi.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Domba 

Domba adalah salah satu hewan ternak penghasil daging yang dijadikan 

sebagai alternatif sumber protein hewani dikarenakan perkembangannya relatif 

cepat dibanding ternak ruminansia besar. Domba yang tersebar di Provinsi Jawa 

dikenal dengan domba lokal. Domba lokal merupakan ternak yang paling banyak 

populasinya dan paling luas penyebarannya, serta merupakan domba asli 

Indonesia dan sering dikenal sebagai domba kampung (Sumoprastowo, 1987). 

Klasifikasi ilmiah domba lokal secara umum adalah sebagai berikut (Wodzicka, 

dkk., 1993): 

Kingdom : Animalia 

Filum  : Chordata 

Kelas  : Mammalia 

Ordo  : Ungulata 

Sub Ordo : Artiodactyla 

Famili  : Bovidae 

Sub-famili : Caprinae 

Genera  : Ovis 

Spesies : Ovis aries 

Section : Pecora 

Grup  : Tipe ekor, tipe penutup tubuh. 

 

2.1.1 Daging Domba 

Daging domba yang bermutu baik memiliki warna merah khas daging, 

lemak berwarna kuning dan tekstur dagingnya keras atau elastis. Kandungan 

nutrisi daging domba per 100 g mengandung lemak sebanyak 20,77 g, protein 
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24,32 g, kalori 292 kkal, kolesterol 96 mg, zat besi 1,9 mg, magnesium sebanyak 

23 mg, dan vitamin-vitamin lain (Soeparno, 2005). 

Vipond (2004) menyatakan bahwa daging domba dewasa memiliki serat 

yang lebih halus dan berbentuk serabut dibandingkan dengan daging lainnya. 

Daging domba dewasa memiliki ciri-ciri jaringan sangat padat, berwarna merah 

muda, konsistensinya cukup tinggi, lemaknya terdapat di bawah kulit yaitu antara 

otot dan kulit yang berwarna putih, serta sedikit berbau prengus atau mempunyai 

bau yang khas. Gambar daging domba disajikan dalam Gambar 2.1. 

 

 

Gambar 2.1 Daging domba 

 

2.1.2 Tulang Domba 

 Tulang merupakan jaringan pembentuk kerangka atau penyongkong utama 

tubuh, penyusunnya sendiri terdiri dari unsur organik dan anorganik. Unsur 

organik terdiri dari protein, mukopolisakarida, dan kondroitin sulfat, sedangkan 

unsur anorganik pada tulang didominasi oleh ion kalsium dan fosfor, selain itu di 

dalam tulang juga terdapat ion magnesium, karbonat, hidroksil, klorida, fluorida, 

dan sitrat dengan jumlah yang lebih sedikit. Sebanyak 65% berat tulang kering 

terbentuk dari garam-garam anorganik, sedangkan 35% lainnya terbentuk dari 
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substansi dasar organik dan serat kolagen (Singh, 1991). Komposisi kimia tulang 

domba menurut Hidiroglou (1982) adalah kalsium (37%), fosfor (30%), 

magnesium (22%), dan mineral lain. 

 

2.2  Babi 

Babi adalah hewan mamalia dan merupakan golongan hewan omnivora, 

hewan ini bermancung panjang dan memiliki hidung yang leper (Komandoko, 

2008). Babi akan lebih cepat tumbuh dan cepat menjadi dewasa serta bersifat 

prolifik yaitu kemampuan mempunyai banyak anak setiap kelahirannya yaitu 

berkisar antara 8-14 dan dalam setahun bisa dua kali melahirkan. Klasifikasi 

ilmiah babi secara umum adalah sebagai berikut (Sihombing,1997): 

Kingdom : Animalia 

Filum  : Chordata 

Kelas  : Mamalia 

Ordo  : Artiodactyla 

Familia : Suidae 

Genus  : Sus 

Spesies  : Sus scrofa 

  Sus vittatus 

  Sus celebensis 

 

2.2.1 Daging Babi 

Menurut Balai Pengujian Mutu dan Sertifikasi Produk Hewan (2008), ciri-

ciri dari daging babi adalah warna lebih pucat dari daging ruminansia lain, harga 

lebih murah, otot punggung yang mengandung lemak umumnya kelihatan kelabu 

putih, lemaknya tebal dan cenderung berwarna putih, serabut halus berkonsistensi 

padat dan berbau spesifik atau khas. Pada umur tua daging berwarna lebih tua, 

sedikit lemak dan berserabut kasar. Lemak babi juga sangat basah dan sulit 



10 

 

dipisah dari dagingnya. Gambar daging babi disajikan dalam Gambar 2.2. 

Kandungan nutrisi daging babi segar sebagai berikut: 70,98% air, 20,79% protein, 

0,89% lemak, dan mineral-mineral lain (Rompis, dkk., 2014).  

 

 

Gambar 2.2 Daging Babi 

 

2.2.2 Tulang Babi 

Tulang mempunyai peranan penting bagi pertumbuhan ternak. Menurut 

Adeyeye (2014), secara umum tulang berfungsi untuk menopang dan melindungi 

organ dalam tubuh. Babi dan domba memiliki komposisi yang berbeda. Pulungan 

dan Rangkuti (1981) menyatakan bahwa tulang akan bertambah selama 

perkembangan hidup ternak. Tulang kasar atau yang biasa disebut tetelan hewan 

ternak adalah tulang yang  mempunyai sisa-sisa daging yang masih menempel, 

biasanya tulang kasar atau tetelan ini digunakan untuk membuat kaldu. Tulang 

pada masing-masing hewan biasannya memiliki komposisi yang berbeda. 

Komposisi kimia tulang babi yang telah diekstrak terdiri dari kalsium (7,8 mg), 

fosfor (6,5 mg), mineral-mineral lainnya (66 mg), total protein (294 mg) yang 

berasal dari osteokalsin (30 mg), kolagen (220 mg) dan yang tidak teridentifikasi 

sebanyak (44 mg) (Mizokami, dkk., 2016). 
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2.3 Uji Fisik dan Uji Organoleptik 

2.3.1 Derajat Keasaman (pH) 

 Derajat keasaman atau pH merupakan suatu ukuran dari konsentrasi ion 

hidrogen dan menunjukan suasana air tersebut apakah dapat bereaksi dengan asam 

atau basa. Derajat keasaman (pH) dapat juga diartikan sebagai suatu skala atau 

ukuran untuk mengukur keasaman atau kebasaan larutan di mana nilainya 

bervariasi antara 0-14 dengan batas normal ada pada nilai 7, air dalam keadaan 

yang bersifat asam (0<pH<7), basa (7<pH<14), atau netral (7) (Herawati, 2008). 

 

2.3.2 Massa Jenis (Densitas) 

 Massa jenis (density) suatu zat adalah kuantitas konsentrasi zat dan 

dinyatakan dalam massa persatuan volume benda. Semakin tinggi densitas (massa 

jenis) suatu benda, maka semakin besar pula massa setiap volumenya. Massa jenis 

rata-rata setiap benda merupakan total perbandingan massa dibagi dengan total 

volumenya. Nilai massa jenis suatu zat dipengaruhi oleh suhu. Semakin tinggi 

suhu, kerapatan suatu zat semakin rendah karena molekul-molekul yang saling 

berikatan akan terlepas. Kenaikan suhu menyebabkan volume suatu zat 

bertambah, sehingga massa jenis dan volume suatu zat memiliki hubungan yang 

berbanding terbalik. Rumus umum massa jenis dinyatakan melalui persamaan 2.1 

(Tripler, 1996). 

 

  
 

 
 ...................................................................................................... (2.1) 

 

dengan   adalah massa jenis air, m adalah massa, dan V adalah volume benda. 
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2.3.3 Viskositas 

Viskositas merupakan ukuran kekentalan suatu fluida  yang menyatakan 

besar kecilnya gesekan dalam fluida. Semakin besar viskositas fluida, maka 

semakin sulit suatu fluida untuk mengalir. Menurut White (1994), beberapa faktor 

yang mempengaruhi viskositas suatu zat, antara lain :  

1. Suhu 

Viskositas berbanding terbalik dengan suhu. Jika suhu naik maka viskositas 

akan turun, dan begitu sebaliknya. Hal ini disebabkan karena adanya gerakan 

partikel-partikel cairan yang semakin cepat apabila suhu ditingkatkan dan 

menurun kekentalannya. 

2. Konsentrasi larutan 

Viskositas berbanding lurus dengan konsentrasi larutan. Suatu larutan dengan 

konsentrasi tinggi akan memiliki viskositas yang tinggi pula, karena 

konsentrasi larutan menyatakan banyaknya partikel zat yang terlarut tiap satuan 

volume. Semakin banyak partikel yang terlarut, gesekan antar partikel semakin 

tinggi dan viskositasnya semakin tinggi pula. 

3. Berat molekul solute 

Viskositas berbanding lurus dengan berat molekul solute. Karena dengan 

adanya solute yang berat akan menghambat atau memberi beban yang berat 

pada cairan sehingga manaikkan viskositas. 

4. Tekanan 

Semakin tinggi tekanan maka semakin besar viskositas suatu cairan. Untuk 

suatu larutan viskositasnya bergantung pada konsentrasi atau kepekatan 

larutan. Umumnya  larutan  yang  konsentrasinya  tinggi,  viskositasnya  juga 
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tinggi. Sebaliknya larutan yang viskositasnya rendah, konsentrasinya juga 

rendah (Sukardjo, 2002). 

 

2.3.4 Uji Organoleptik 

 Pengujian organoleptik disebut penilaian indera atau penilaian sensorik 

merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera manusia 

untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa suatu produk makanan, 

minuman ataupun obat. Pengujian organoleptik berperan penting dalam 

pengembangan produk. Evaluasi sensorik dapat digunakan untuk menilai adanya 

perubahan yang di kehendaki atau tidak dalam produk atau bahan-bahan 

formulasi, mengidentifikasi area untuk pengembangan, mengevaluasi produk 

pesaing, mengamati perubahan yang terjadi selama proses atau penyimpanan, dan 

memberikan data yang diperlukan untuk promosi produk (Ayustaningwarno, 

2014) 

 Penilaian organoleptik terdiri dari enam tahapan yaitu menerima produk, 

mengenali produk, mengadakan klarifikasi sifat-sifat produk, mengingat kembali 

produk yang telah diamati, dan menguraikan kembali sifat inderawi produk. 

Dalam uji organoleptik harus dilakukan dengan cermat karena memiliki kelebihan 

dan kelemahan. Uji organoleptik memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu 

produk karena berhubungan langsung dengan selera konsumen. Selain itu, metode 

ini cukup mudah dan cepat untuk dilakukan, hasil pengukuran dan pengamatan 

cepat diperoleh. Kelemahan dan keterbatasan uji organoleptik diakibatkan 

beberapa sifat inderawi tidak dapat dideskripsikan, manusia yang dijadikan 

panelis terkadang dapat dipengaruhi oleh kondisi fisik dan mental sehingga 
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panelis menjadi jenuh dan kepekaan menurun, serta dapat terjadi salah 

komunikasi antara manajer dan penelis. Panelis merupakan anggota panel atau 

orang yang terlibat dalam penilaian organoleptik dari berbagai kesan subjektif 

produk yang disajikan. Panelis merupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu 

dan analisa sifat-sifat sensorik suatu produk (Soekarto, 2002). 

 

2.4 Senyawa Volatil 

 Faktor penentu kualitas makanan salah satunya adalah senyawa cita rasa 

atau biasa disebut dengan flavor. Senyawa cita rasa merupakan senyawa yang 

menyebabkan timbulnya sensasi rasa (manis, pahit, masam, dan asin), trigeminal 

(dingin dan panas) dan aroma setelah mengkonsumsi senyawa tersebut. Senyawa 

aroma merupakan senyawa kimia yang memiliki aroma dan bau, sensasi dari 

aroma dihasilkan oleh senyawa volatil. Senyawa volatil merupakan senyawa 

kimia yang mudah menguap, terutama jika terjadi kenaikan suhu. Senyawa aroma 

dapat ditemukan dalam berbagai makanan misalnya pada daging (Fisher dan 

Scott, 1997). Aroma dan flavor dari daging mentah sangat kurang disukai 

sehingga dapat diperbaiki dengan cara perebusan, atau diolah untuk dijadikan 

kaldu, karena selama perebusan dihasilkan banyak senyawa volatil yang 

memberikan aroma dan flavor pada daging (Aliami dan Farmer, 2005) 

Kaldu merupakan salah satu dari produk olahan yang didapatkan dari sari 

tulang, daging, atau sayuran yang direbus untuk mendapatkan sari bahan tersebut, 

mempunyai cita rasa yang khas, berbentuk cairan, dan berwarna agak kekuningan. 

(Meidina, 2008). Kaldu dapat memperbaiki cita rasa, aroma serta penampakan 

dari suatu bahan, terutama daging mentah. Yong (2009) melakukan penelitian 
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tentang efek perebusan pada daging babi, dan hasilnya adalah senyawa volatil 

yang didapat dari daging yang dipanaskan atau direbus lebih banyak, dibanding 

dengan  daging mentah. Dihasilkan 94 senyawa volatil untuk daging yang direbus, 

dan 82 untuk daging mentah yang tidak direbus.  

Senyawa volatil dapat  dihasilkan dari serangkaian reaksi panas selama 

memasak melalui interaksi prekursor-prekursor di dalam bahan pangan, 

khususnya reaksi antara karbohidrat dengan asam amino dan degradasi lipida. 

Rangkaian tersebut bertanggung jawab untuk aroma dan rasa khas dari daging 

yang dimasak (Van, dkk., 2012; Purba, 2014). Lemak merupakan suatu faktor 

penting yang mempengaruhi aroma spesifik pada daging. Aldehida, keton, dan 

alkohol utamanya terbentuk dari oksidasi asam lemak dan beberapa terbentuk dari 

reaksi maillard. Reaksi maillard terjadi karena adanya reaksi dari gugus amin 

bebas dari asam amino atau protein (Shigematsu, dkk., 1977). 

 

2.4.1 Senyawa Volatil pada Domba 

Krvavica, dkk. (2015) melakukan penelitian tentang identifikasi senyawa 

volatil pada daging domba jenis Pag dan didapatkan 52 senyawa yang disajikan 

dalam Tabel 2.1. Preparasi dilakukan menggunakan pemanasan dengan water 

bath selama 60 menit dan diesktraksi senyawa volatilnya menggunakan SPME, 

dilanjutkan dengan identifiksi menggunakan GC-MS dan didapatkan senyawa 

volatil 14 aldehida, 10 alkohol, 3 keton, 5 alkana, 2 alkena, 5 senyawa aromatik, 6 

senyawa heterosiklik, 1 furan, ester, dan sulfur, serta 4 senyawa terpen. 
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Tabel 2.1 Kandungan senyawa volatil daging domba (Krvavica, dkk., 2015) 

No. 
Waktu 

retensi 

Senyawa volatil  

domba 
No. 

Waktu 

retensi 

Senyawa volatil  

domba 

1 4,785 Asetaldehida 27 16,062 2,3-Oktadienon 

2 5,946 Propanal 28 15,079 2,2,4,6,6-Pentametil-heptana 

3 7,599 Butanal 29 17,632 Undekana 

4 0,752 Pentanal 30 19,854 Dodekana 

5 11,939 Heksanal 31 21,811 Tridekana 

6 13,342 2-Heksanal 32 23,549 Tetradekana 

7 4,152 Heptanal 33 15,215 1-Dekana 

8 14,294 4-Heptenal 34 25,096 1-Tetradekena 

9 15,863 2-Heptenal 35 11,352 Toluene 

10 16,678 Oktanal 36 17,133 Benzaldehid 

11 18,316 2-Oktenal 37 18,67 2-Asetilthiazol 

12 19,042 Nonanal 38 19,153 Benzenasetaldehid 

13 20,497 2-Nonenal 39 21,615 4-Etil-benzaldehid 

14 21,144 Dekanal 40 9,58 4-Metil-sikloheksana 

15 5,259 Etanol 41 13,035 Metoksi-fenil-oksim 

16 9,15 1-Penten-3-ol 42 17,775 4,4-Dimetil-sikloheks-2-en-1-ol 

17 10,218 3-Methil-1-butanol 43 18,818 1,5-siklotetradekadiena 

18 13,103 1-Heksanol 44 19,673 1-feniletanona 

19 15,553 Heptanol 45 20,373 1-(1-metiletil)-siklopentena 

20 15,786 1-Okten-3-ol 46 16,178 2-Pentil-furan 

21 18,199 2-Okten-1-ol 47 5,045 Metanathiol 

22 18,562 2-Dodekanol 48 20,653 Etil ester asam oktanoat 

23 19,234 1,2-Heptanediol 49 14,701 α-Pinen 

24 23,741 2,4,7,9-Tetrametil-5-disin-

4,7-diol 

50 17,265 D-Limonen 

25 7,686 2-Butanon 51 24,543 α-kopaen 

26 10,376 3-Hidroksi-2-butanon 52 25,628 Kariopillen 

 

2.4.2 Senyawa Volatil pada Babi 

 Chen, dkk. (2018) melakukan penelitian tentang identifikasi kandungan 

senyawa volatil daging babi pada beberapa jenis babi yang berbeda. Ekstraksi 

senyawa volatil menggunakan SPME dan dilanjutkan dengan identifikasi 

menggunakan instrumentasi GC-MS. Penelitian tersebut memperoleh 64 senyawa 

volatil yang sama dalam daging babi yang berbeda, senyawa-senyawa tersebut 

disajikan dalam Tabel 2.2.  
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Tabel 2.2 Kandungan senyawa volatil daging babi (Chen, dkk., 2018)  
No. Nama Senyawa No. Nama Senyawa 

1 Alil ester asam isobutirik 33 Tridekana 

2 (Z)-2-5 metilamin-1-alkohol 34 Hexanal 

3 3-metil-2,2-dimetil etilen oksida 35 Asam pelargonik 

4 2-butil-3-metil-etilen oksida 36 Pentadekana 

5 Fluorotrimetilsilan 37 (E,E)-2,4-desilen aldehid 

6 2,4-dimetilheptana 38 1-tetradekana 

7 1,3,5-trisikloheksil heksahidrida-

1,3,5-triazin 

39 4-metil-2-hidroksi-siklopentena-2-en-1-

keton 

8 2-pentil-furan 40 2,4 Desilen aldehid 

9 2-Undekana 41 Striren akrilik tiazol 

10 Heptil aldehid 42 N-asam dekanoat 

11 3-bromo-pentena 43 5-metil-etil ester-asam nonanoat 

12 D-butil 44 Nona-3,5-dietilenetriamin-2-keton 

13 1-Heptanol 45 Heksadesil aldehid 

14 Anti-4-siklopentena-1,3-diol 46 Tetradesil 

15 Kaprilik aldehid 47 4-(1-metiletil)-2-sikloheksan-1-keton 

16 1,2-Dimetil-3-siklopentil alkohol 48 7-metil-3-okten-2-keton 

17 Undekana 49 2,9-dimetil-dekana 

18 1-kloro-oktana 50 2-(1-metiletil)-1,3-dioksopentena 

19 4-etil sikloheksanol 51 Pentadekana 

20 1-penten-3-keton 52 2,6-dimetil-undekana 

21 1-oktanol 53 Ester asam-1H-indul-3-etanol 

22 5,5-dimetil-1,3-heptadiena 54 17(alkil) aldehid 

23 (Z)2-okten-1-ol 55 Dietil ptalat 

24 (E)-2-kaprilik aldehid 56 1-bromo-2-metil-dekana 

25 Etil 2-propilen-2-butirat 57 Vinil silan 

26 1-nonil aldehid 58 Eikosan 

27 Dodekana 59 Dobel (2-metakrilat)-1,2-asam ptalik 

28 Butil-etilen oksida 60 3-metil-1-butanol 

29 2-bromo-6-metilheptana 61 N-asam dekanoat 

30 1-desil alkohol 62 2,3,5-trimetilheksana 

31 Cis-4-dekanal 63 2-dekana-1-ol 

32 (1-metil)-benzena 64 4 hidrogen-3-metil-2-beta furan asam 

format 

 

2.5 SPME 

 SPME merupakan suatu teknik penyiapan sampel tanpa pelarut di mana 

analit langsung diabsorbsi dari matrik sampel dengan fiber silika yang dilapisi 

dengan bahan polimer organik. Selain tidak memerlukan pelarut, metode ini juga 

sangat praktis karena fiber SPME dapat digunakan secara langsung untuk 

memasukkan sampel ke GC atau GC-MS (Kataoka, dkk., 2000). Menurut Chee, 

dkk. (1999) dan Karabagias (2018), kelebihan metode SPME adalah tidak 
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menggunakan pelarut dalam mengekstrak senyawa organik volatil dari sampel 

dan waktu yang dibutuhkan untuk analisis relatif lebih cepat, sederhana dengan 

sensitifitas tinggi, serta lebih murah dan mudah dibanding dengan metode lain. 

Prinsip dasar SPME adalah proses keseimbangan partisi analit antara 

lapisan fiber dan larutan sampel. Mikro ektraksi fase padat adalah teknik preparasi 

sampel tanpa pelarut di mana fiber silika dilapisi oleh suatu lapisan polimer yang 

berperan mengadsorpsi analit dari sampel. Analit organik volatil diekstraksi dan 

dipekatkan dalam fiber tersebut dan kemudian diinjeksikan ke dalam kromatografi 

gas untuk dianalisis yang selanjutnya dideteksi dengan menggunakan 

spektrofotometer massa (Pelnaver, dkk., 1999). 

 

 
Gambar 2.3 Solid Phase Micro Extraction 

 

 Fiber yang digunakan pada SPME biasanya fiber silika. Fiber yang terbuat 

dari silika lebih disukai karena bersifat inert dan stabil pada suhu tinggi. Ukuran 

tabung fiber silika yang kecil dan bentuk geometrinya yang bulat memungkinkan 

digunakan sebagai alat suntik sehingga mudah digunakan pada injector GC 

(Kataoka dkk, 2000). Alat SPME terdiri dari holder fiber dengan penghubung 
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fiber yang terpasang dalam jarum yang mirip dengan sekat. Komponen utama dari 

holder fiber terdiri dari suatu alat penghisap (plunger), tabung stainless (barel), 

dan pengukur kedalaman jarum (adjustable needle gide/depth gauge). Bagian 

bawah holder fiber (septum piercing needle) dirancang khusus untuk melindungi 

fiber Z-slot digunakan untuk menaikkan atau menurunkan fiber (Kataoka, dkk., 

2000).  

 Fiber silika dilapisi dengan film tipis dan beberapa fase diam yang 

berfungsi untuk memekatkan analit organik pada permukaan selama adsorpsi atau 

absorbsi. Untuk mengatur fiber SPME, jarum disetel kedalamannya dengan 

memutar adjustable needle guide sampai skala 3 sehingga jarum akan menembus 

septum tetapi tidak bersentuhan dengan sampel. Plunger diputar searah jarum jam 

hingga penuh ke arah kiri dan ditekan hingga fiber berada di atas permukaan 

sampel. Fiber dibiarkan beberapa lama untuk mengkonsentrasikan senyawa yang 

menguap (Sanchez, 2003). Setelah berada di dalam lapisan fiber, analit tadi 

diekstraksi dan dipekatkan kemudian setelah waktu ekstraksi selesai, fiber ditarik 

kembali ke dalam jarum dengan memutar plunger berlawanan jarum jam. 

Senyawa yang telah diekstraksi telah siap untuk dianalisis dengan menginjekkan 

langsung ke dalam injektor GC atau GC-MS dan kemudian oleh aliran gas 

pembawa analit langsung dibawa ke dalam kolom GC untuk dianalisis (Kataoka, 

dkk., 2000). 

 

2.6 Identifikasi Senyawa Volatil Menggunakan GC-MS 

GC-MS merupakan suatu metode analisis yang menggabungkan fitur dari 

kromatografi gas dan spektrometri massa untuk mengidentifikasi zat yang berbeda 
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dalam sampel uji. Spektroskopi massa digunakan  sebagai detektor yang akan 

memberikan data struktur kimia senyawa yang tidak diketahui. Ketika gas solute 

memasuki spektroskopi massa, maka molekul-molekul organik akan ditembak 

dengan elektron bertenaga tinggi dan pecah menjadi molekul-molekul yang lebih 

kecil. Kemudian komponen  campuran yang sudah terpisahkan dengan 

kromatografi gas akan  tergambar dalam satu spektra massa (Hendayana, 2006).  

 Analisis menggunakan GC-MS diterapkan pada analit yang mudah 

menguap dan stabil terhadap panas. Analit akan terelusi berdasarkan peningkatan 

titik didih, kecuali jika analit mengalami interaksi khusus dengan fasa diamnya. 

Oleh karena itu, pemisahan yang terjadi didasarkan pada titik didih senyawa 

dikurangi dengan semua interaksi yang terjadi antara analit dengan fasa diam. 

Proses analisis diawali dengan menginjekkan sampel ke dalam injektor. Sampel 

yang diinjeksikan akan diuapkan dan dicampur dengan aliran gas pembawa 

menuju ujung depan kolom. Selanjutnya sampel yang dibawa oleh gas pembawa 

akan sampai pada detektor yang kemudian dideteksi sebagai puncak-puncak 

kromatogram. Kromatogram yang keluar menginterpretasikan spektrum massa 

untuk tiap komponen dan dapat memberikan infomasi data struktur kimia yang 

belum diketahui (Rohman, 2007) 

 Gas pembawa pada kromatografi gas biasanya mengandung helium, 

nitrogen, atau campuran argon dan metana. Helium merupakan salah satu gas 

pembawa yang paling umum digunakan. Hal ini karena penggunaan helium dapat 

meminimalisir pelebaran pita, sehingga menghasilkan data yang baik. Kecepatan 

aliran gas pembawa juga dapat mempengaruhi baik tidaknya hasil kromatogram 

yang diperoleh. Kecepatan gas pembawa memiiki efisiensi yang berbeda, 
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misalnya pada gas nitrogen memiliki efisiensi jika dialirkan dengan kecepatan 

±10 mL/menit, sedangkan pada gas helium efisiensi kecepatan alir yang baik 

adalah 40 mL/menit (Rohman, 2007) 

 Spektrometer massa adalah detektor GC-MS yang umumnya digunakan 

untuk menentukan suatu molekul, menentukan rumus molekul, mengetahui 

informasi dan struktur senyawa dengan melihat pola fragmentasinya. Mekanisme 

yang terjadi dalam spektrometer massa adalah, ketika uap suatu senyawa 

dilewatkan dalam spektrometer massa, maka zat ini ditembak dengan elektron. 

Elektron ini mempunyai energi yang cukup untuk melemparkan elektron dalam 

senyawa sehingga memberikan nilai positif, ion ini disebut dengan ion molekul 

(M
+
). Ion molekul cenderung tidak stabil dan terpecah menjadi fragmen-fragmen 

yang lebih kecil. Fragmen ini yang akan menghasilkan diagram batang 

(Dachriyanus, 2004). 

 

2.7 Perspektif Islam tentang Keharaman Mengkonsumsi Babi 

Makanan dapat menimbulkan efek langsung terhadap kesehatan seseorang,  

di mana darah merupakan sumber kehidupan manusia sehingga apapun yang 

dikonsumsi akan berpengaruh terhadap sistem peredaran darah (Kemenag, 2012). 

Itulah mengapa agama Islam  membuat aturan keharaman dan kehalalan makanan 

yang telah dicantumkan dalam al-Qur’an, karena sangat penting bagi manusia 

untuk mengetahui sifat makanan dan minuman yang akan dikonsumsinya. 

Larangan konsumsi daging babi dalam Islam adalah salah satu langkah yang 

dibuat Allah agar kita sebagai manusia dapat menentukan makanan yang higenis 

dan baik untuk tubuh. Kata “khinzir” yang berarti babi telah diulang-ulang dalam 
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al-Qur’an yang berkaitan dengan pengharaman babi, di antaranya pada QS. Al- 

Baqarah: 173 ; QS. Al-Maidah: 3 ; QS. Al-An’am: 145 ; QS. An-Nahl: 115. 

Ditinjau dari segi kesehatan, ada beberapa alasan yang membuat konsumsi 

babi sangat tidak dianjurkan, dengan memperhatikan kebiasaannya tampak bahwa 

babi adalah hewan pemalas, kotor, serakah, dan pemakan segala. Mereka 

memakan hampir apa saja yang ada di hadapannya, termasuk kotorannya sendiri. 

Kebiasaan ini membuat tubuhnya menjadi sarang berbagai jenis organisme 

penyebab penyakit, di antaranya cacing-cacing yang berbahaya bagi tubuh salah 

satunya yaitu cacing Trichina. Cacing Trichina ditemukan menggerogoti organ 

dalam tubuh orang yang mengkonsumsi babi, sehingga menyebabkan kematian 

dan sebagian lainnya terkena cacat seumur hidup (Kemenag, 2012). Pencegahan 

penyakit tersebut hanya bisa dilakukan dengan menghentikan konsumsi babi. Hal 

ini telah dijelaskan dalam QS. Al-An’am: 145 

 سٌ رجِ ۥفإَِنَّه   خِنزيِر لَحمَ  أوَ مَّسف وحًا دَما أَو مَيتَةً  يَك ونَ  أنَإِلاَّ  ۥٓيَطعَم ه   طاَعِم عَلَى   مح َرَّمًا إِلَيَّ  أ وحِيَ  مَا في  أَجِد  ق ل لاَّ 
  ﴾٘ٗٔ﴿ رَّحِيمد فإَِنَّ رَبَّكَ غَف ور عَا وَلا  باَغ غَيرَ  ط رَّ فَمَنِ ٱض ۦۚٱللَّهِ بهِِ  لغَِيرِ  أ هِلَّ  فِسقًاأَو 

 

Artinya : 

Katakanlah: “Tiadalah aku peroleh dalam wahyu yang diwahyukan kepadaku, sesuatu 

yang diharamkan bagi orang yang hendak memakannya, kecuali kalau makanan itu 

bangkai, atau darah yang mengalir atau daging babi, karena sesungguhnya semua itu 

kotor (najis)”. 

 

 Berdasarkan Tafsir Al-Mishbah (Shihab, 2002), secara umum ayat ini 

berbicara tentang diharamkannya mengkonsumsi babi karena seseorang akan 

berperilaku buruk layaknya seekor babi jika mengkonsumsinya, hal ini karena 

hewan tersebut memiliki segala sifat-sifat yang jelek, dan objek pengharamannya 
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tersebut bersifat najis. Kalimat fiskun (فسق) awal mulanya digunakan untuk 

melukiskan suatu gambaran seperti kurma yang sudah sangat matang sehingga 

terkelupas kulitnya. sehingga segala macam bakteri bisa menempel pada kurma 

tersebut. Begitu juga dengan babi, hewan yang banyak jenis kuman di dalamnya 

dan juga cacing yang bisa membahayakan manusia. Menurut Ar-Razi (1981) 

dalam tafsir al-Kabir wa Mafatih al-Gharib dijelaskan bahwa pengharamannya 

tersebut dikarenakan babi adalah salah satu hewan yang tergolong najis, dan 

setiap yang najis haram untuk dikonsumsi. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1 Pelaksanaan Penelitian 

 Penelitian dilaksanakan sekitar lima bulan, yaitu pada bulan Agustus- 

Desember  2019 yang bertempat di Laboratorium Kimia Analitik Jurusan Kimia, 

Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim 

Malang dan Laboratorium Analisis, Universitas Ma Chung. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat  

 Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain, seperangkat alat 

gelas, neraca analitik, piknometer, viskometer SNB-2, angket kuisioner uji 

organoleptik, pisau, pH meter Hanna, termometer, hotplate, botol atau wadah 

tertutup, seperangkat alat SPME, serta seperangkat GC-MS. 

 

3.2.2 Bahan 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging babi, daging 

domba, tulang kasar babi, tulang kasar domba, air, dan akuades.   

 

3.3 Rancangan Penelitian 

Sampel daging dari babi dan domba diambil pada bagian paha tanpa 

lemak, sedangkan sampel tulang kasar dari babi dan domba diambil pada bagian 

iga. Preparasi sampel dilakukan dengan membuat kaldu dari masing-masing 

sampel dengan cara direbus. Kaldu daging dan tulang waktu pemanasan diatur 
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selama 3 jam. Kaldu yang dihasilkan kemudian disaring, diukur volume kaldu 

yang dihasilkan dan lakukan tiga kali pengulangan. 

 Kaldu yang sudah didapatkan dibiarkan dingin, setelah dingin kemudian 

sebagian diuji fisiknya dengan mencari nilai densitas, pH, maupun viskositasnya. 

Uji fisik ini dilakukan dengan tiga kali pengulangan sampel. Selanjutnya 

dilakukan ekstraksi senyawa volatil menggunakan alat SPME dari kaldu. Hasil 

ekstraksi yang didapat diinjeksikan ke dalam GC-MS. Setelah hasil analisis 

dengan GC-MS keluar, diperkiraan senyawa volatil pada masing-masing sampel 

kaldu dari hasil data GC-MS tersebut.  

 Uji yang terakhir adalah uji organoleptik, di mana kaldu dari masing-

masing sampel dibuat lagi dengan cara yang sama seperti di atas. Pada uji 

organoleptik ini kaldu dijaga agar suhunya tetap hangat ketika disajikan, 

kemudian diundang 15 orang panelis yang diberi dan dimintai untuk mengisi 

angket uji organoleptik, dalam angket berisi pendapat perorangan tentang warna, 

tampilan lemak, kekentalan serta aroma dari masing-masing sampel kaldu yang 

diberikan, kemudian direkap masing-masing jawaban pada angket dan diskoring.  

 

3.4 Tahapan Peneltian 

1. Preparasi sampel yang meliputi pembuatan kaldu 

2. Uji fisik dari kaldu yang diperoleh, meliputi uji densitas, pH, dan viskositas 

3. Uji organoleptik dengan menyebar angket kepada 15 orang panelis 

4. Ekstraksi senyawa volatil masing-masing sampel menggunakan SPME 

5. Identifikasi senyawa volatil masing-masing sampel dengan GC-MS 

6. Membandingkan hasil senyawa volatil masing-masing sampel 
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3.5 Cara Kerja 

3.5.1 Preparasi Sampel 

 Sampel daging dan tulang babi didapatkan dari rumah potong hewan 

(RPH) kota Malang yang bertempat di daerah Mergosono Kota Malang, 

sedangkan sampel daging dan tulang domba didapatkan dari salah satu peternak 

domba di daerah Dau, Kabupaten Malang. 

 

3.5.1.1 Pembuatan Kaldu Daging Babi dan Domba 

 Bagian daging yang digunakan adalah bagian paha. Ditimbang 200 gram 

daging babi, kemudian dipotong kecil-kecil dan dicuci hingga bersih. Dimasukkan 

sampel yang telah ditimbang ke dalam botol tertutup dan ditambahkan air 200 

mL. Direbus sampel daging pada suhu 100
o
C selama 3 jam dengan oven 

kemudian kaldu yang dihasilkan disaring, diukur volume kaldu yang dihasilkan 

dan dilakukan tiga kali pengulangan. Diulangi langkah tersebut dengan sampel 

daging domba. 

 

3.5.1.2 Pembuatan Kaldu Tulang Kasar Babi dan Domba 

 Tulang kasar babi yang digunakan adalah bagian rusuk atau iga. 

Ditimbang 200 gram tulang, kemudian dipotong tulang sepanjang 3-5 cm dan 

dicuci hingga bersih. Dimasukkan sampel yang telah ditimbang ke dalam botol 

tertutup dan ditambah air sebanyak 200 mL. Direbus tulang pada suhu 100
o
C 

selama 3 jam dalam oven, kemudian disaring kaldu yang didapat, dan diukur 

volume kaldu yang dihasilkan. Dilakukan tiga kali pengulangan. Diulangi langkah 

tersebut dengan sampel tulang kasar domba.  
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3.5.2 Uji Fisik Kaldu Daging dan Tulang Kasar Babi dan Domba 

3.5.2.2 Uji pH 

 Diambil sebanyak 5 mL kaldu daging dan kaldu tulang kasar dari babi dan 

domba. Dimasukkan dalam gelas beaker yang berbeda, dicelupkan elektroda pada 

pH meter yang telah selesai dikalibrasi ke dalam masing-masing sampel. Setelah 

itu, ditunggu pembacaan alat sampai alat menyatakan pembacaan selesai. Diamati 

dan dicatat angka pH yang muncul pada alat. Dilakukan uji pH sebanyak tiga kali 

ulangan sampel 

 

3.5.2.1 Uji Densitas 

 Dibersihkan piknometer 10 mL dengan aseton dan dikeringkan dengan 

bantuan alat pengering. Dimasukkan sampel dalam piknometer 10 mL hingga 

mencapai bagian atas leher, dipasang tutupnya hingga sampel dapat mengisi pipa 

kapiler sampai penuh dan dipastikan tidak ada gelembung udara dalam 

piknometer. Dikeringkan bagian luar piknometer dengan tisu. Setelah itu, 

ditimbang piknometer berisi sampel dan dicatat beratnya. Dilakukan uji densitas 

sebanyak tiga kali ulangan sampel. Densitas atau berat jenis dapat ditentukan 

melalui persamaan 2.1. 

 

3.5.2.3 Uji Viskositas 

 Disiapkan alat viskosimeter SNB-2 serta sampel kaldu daging dan kaldu 

tulang kasar dari babi dan domba pada gelas beaker sebanyak 250 mL. Dimulai 

pengukuran nilai viskositas dengan alat. Pada saat pengujian, sampel akan diaduk 

dengan alat supaya homogen sampai nilai viskositas terbaca pada alat. Dilakukan 

uji viskometer sebanyak tiga kali ulangan sampel. 
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3.5.3 Uji Organoleptik 

 Dibuat angket uji organoleptik mengenai warna, tampilan lemak, aroma, 

kekuatan aroma, dan kekentalan kaldu hangat (terlampir). Disebarkan angket 

kepada 15 panelis. Direkap masing-masing jawaban dan diskoring.  

 

3.5.4 Ekstraksi Senyawa Volatil dari Kaldu Daging dan Tulang dari Babi 

dan Domba  

Di ambil 5 mL sampel kaldu daging dan tulang pada masing-masing 

sampel, dimasukkan ke dalam septum yang tertutup rapat. Dipanaskan sampel 

pada suhu 50°C selama 30 menit kemudian didiamkan pada suhu kamar selama 

10 menit. Dimasukkan serat SPME ke dalam septum dan dilakukan absorpsi 

selama 1 jam pada suhu ruang. Selanjutnya, serat diinjeksikan ke dalam GC-MS 

(proses desorpsi) selama 5 menit pada suhu 230°C.  

 

3.5.5 Identifikasi Senyawa Volatil dengan Instrumen GC-MS  

Ekstrak hasil dengan SPME diinjekkan ke dalam GC-MS. Kromatogram 

yang diperoleh di analisis untuk menentukan perbedaan senyawa volatil pada 

daging serta tulang babi dan domba, dengan spesifikasi GC-MS sebagai berikut: 

 

Kolom   : Rtx-Wax (Agilent technologies) 

Ukuran kolom  : 30 m x 0,25 mm x 0,25 µm 

Suhu kolom : Suhu awal 40°C ditahan 3 menit;  naik 5°C/menit 

hingga 100°C; naik menjadi 10°C/menit hingga 

240°C ditahan selama 5 menit 

Suhu kolom oven : 40°C 

Suhu ion source : 210°C 

Suhu injeksi : 230°C 

Suhu interface : 230°C 

Gas pembawa : Helium 

m/z range : 40-300  

Total flow : 10 mL/menit 



29 

 

3.6 Analisis Data 

3.6.1 Data Hasil Uji Fisik dan Organoleptik 

Analisis data hasil uji fisik diperoleh tiga tabel (Tabel 3.1), meliputi: pH, 

densitas, dan viskositas dengan tiga kali pengulangan sampel. Buat kesimpulan 

mengenai nilai densitas, pH, dan viskositas pada masing-masing sampel kaldu. 

Berdasarkan angket data hasil uji organoleptik buat kesimpulan mengenai warna, 

tampilan lemak, kekentalan serta aroma dari masing-masing sampel kaldu. 

 

Tabel 3.1 Hasil analisis uji fisik 
No  Daging babi Daging kambing  Tulang babi Tulang kambing  

1 U1 U4 U6 U10 

2 U2 U5 U7 U11 

3 U3 U6 U8 U12 

Keterangan: U= ulangan 

 

Tabel 3.2 Hasil uji organoleptik 
Parameter Kaldu daging 

babi 

Kaldu tulang 

babi 

Kaldu daging 

domba 

Kaldu tulang 

domba 

Warna kaldu - - - - 

Tampilan lemak - - - - 

Kekuatan aroma - - - - 

Aroma eneg - - - - 

Aroma amis - - - - 

Kekentalan - - - - 

 

3.6.2 Data Hasil GC-MS 

Data yang dihasilkan dari GC-MS berupa puncak-puncak dengan waktu 

retensi sebagai sumbu x dan kelimpahan sebagai sumbu y. Analisis data 

dilakukan secara kualitatif dan kuantitatif sebagai berikut: 
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a. Analisis Kualitatif  

Anlisis kualitatif berfungsi untuk mengetahui jumlah senyawa volatil yang 

berhasil dipisahkan pada ekstrak kaldu daging dan tulang dari sampel domba 

dan babi. Caranya dengan menghitung jumlah puncak yang diperoleh. 

b. Analisis Kuantitatif  

Analisis kuantitatif berfungsi untuk mengetahui seberapa persen luas area yang 

diperoleh.  

Puncak dengan luas area yang besar akan diidentifikasi lebih lanjut untuk 

kemudian dikelompokkan menjadi senyawa yang berpotensi sebagai senyawa 

khas pada sampel. Tabel analisis senyawa hasil GC-MS dirangkum pada Tabel 

3.3. 

 

Tabel 3.3 Analisis senyawa hasil GC-MS 

Waktu retensi (menit) Luas area (%) Senyawa 

  Senyawa A 

  Senyawa B 

  Senyawa C 

  Senyawa D 

  Senyawa E 

  Senyawa...n 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan senyawa-senyawa volatil pada 

sampel daging serta tulang dari babi dan domba. Senyawa volatil yang diperoleh 

akan dibandingkan satu sama lain dan diharapkan memiliki perbedaan pada tiap 

sampel. SPME digunakan untuk mengekstrak senyawa volatil pada penelitin ini, 

sedangkan untuk identifikasi senyawa dilakukan dengan GC-MS. 

 

4.1 Pembuatan Kaldu Daging dan Tulang 

Sampel yang digunakan pada penelitian ini berupa daging bagian paha dan 

tulang kasar iga dari babi dan domba, sampel babi diperoleh dari RPH kota 

Malang, sedangkan sampel domba diperoleh dari salah satu peternak di Dau 

kabupaten Malang. Pemilihan bagian hewan sebagai sampel dikarenakan 

masyarakat sering memanfaatkan daging paha dan tulang kasar sebagai bahan 

dasar pembuatan kaldu. Pembuatan kaldu dilakukan dengan memotong sampel 

menjadi bagian kecil-kecil untuk mempermudah proses pembuatan kaldu.  

Sampel daging dan tulang yang telah dipotong-potong direbus dalam botol 

tertutup bersama dengan air menggunakan oven, penggunaan oven dilakukan 

untuk menjaga kestabilan suhu pada saat pemasakan, suhu yang digunakan adalah 

100˚C selama 3 jam, penggunaan suhu dan waktu tersebut bertujuan untuk 

memaksimalkan penguapan. Kaldu yang didapat kemudian didinginkan sebelum 

disaring  untuk meminimalkan senyawa volatil yang mungkin dapat hilang pada 

saat proses penyaringan.  
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4.2 Hasil Uji Fisik Kaldu Daging dan Tulang Kasar Babi dan Domba 

4.2.1 Uji pH 

 Uji pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman pada masing-

masing sampel kaldu. Pengujian pH pada penelitian ini menggunakan pH meter 

Hanna yakni dengan mengkalibrasikan alat terlebih dahulu kemudian dicelupkan 

ke dalam sampel kaldu, dan ditunggu sampai pembacaan alat selesai untuk 

mengetahui nilai pH dari sampel. Uji pH dilakukan 3x ulangan setiap sampel dan 

nilai hasil uji pH secara lengkap ditampilkan pada lampiran L.3, sementara itu 

rata-rata sampel uji pH yang diperoleh disajikan dalam Gambar 4.1. 

 
Gambar 4.1 Grafik Hasil Uji pH 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa rata-rata nilai pH dari 

sampel kaldu daging babi dan domba adalah 6,4, hal ini sesuai dengan pernyataan 

Chen, dkk. (2018) bahwa pH normal daging babi berkisar 6-6,6, nilai pH yang 

cenderung asam tersebut dikarenakan adanya kandungan asam lemak maupun 

asam amino dalam daging. Sedangkan hasil uji pH kaldu tulang babi dan domba 

berturut-turut adalah 6,9 dan 6,8. Ward dan Court (1997) menyatakan bahwa, 
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tulang memiliki kandungan mineral seperti magnesium (Mg) dan kalsium (Ca) 

sehingga cenderung bersifat basa yang artinya memiliki nilai pH lebih dari 7, 

namun pada penelitian ini pH yang dihasilkan dari tulang babi maupun domba 

mendekati netral karena sampel yang digunakan merupakan tulang kasar atau 

masih ada daging yang menempel pada tulang, sehingga adanya daging yang 

bersifat asam menyebabkan pH tulang cenderung netral.  

 

4.2.2 Uji Densitas  

 Uji densitas atau massa jenis bertujuan untuk mengetahui nilai massa 

dibagi dengan volume dari masing-masing sampel kaldu. Pengujian densitas pada 

penelitian ini dilakukan 3x ulangan sampel kemudian diambil nilai rata-rata. Hasil 

uji densitas secara lengkap ditampilkan pada lampiran L.3 dan diambil nilai rata-

rata tiap ulangan untuk dianalisis. Nilai rata-rata hasil uji densitas yang diperoleh 

disajikan pada Gambar 4.2. 

 
Gambar 4.2 Grafik Hasil Uji Densitas 
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 Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa rata-rata nilai densitas 

dari kaldu daging dari babi maupun domba lebih besar dibandingkan dengan nilai 

densitas  tulang kasar. Hal ini karena secara fisik tekstur daging lebih lunak 

dibanding dengan tulang, sehingga sampel daging lebih mudah terekstrak oleh air 

yang menyebabkan beberapa bagian daging hancur dan larut bersama air sehingga 

menyebabkan daging memiliki densitas lebih tinggi dibanding dengan tulang.  

 

4.2.3 Uji Viskositas 

 Uji viskositas pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kekentalan 

dari masing-masing sampel kaldu. Pengujian viskositas pada penelitian ini 

menggunakan viskometer digital SNB-2 dan dilakukan 3x ulangan sampel. Hasil 

uji viskositas secara lengkap ditampilkan pada lampiran L.3, dari hasil yang 

diperoleh kemudian diambil nilai rata-rata. Nilai rata-rata hasil uji viskositas 

disajikan pada Gambar 4.3. 

 
Gambar 4.3 Grafik Hasil Uji Viskositas 
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Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa rata-rata nilai 

viskositas dari kaldu daging babi maupun daging domba (0.037 dan 0.041 Pa.s) 

relatif lebih tinggi dibandingkan kaldu tulang kasar (0.035 dan 0.040 Pa.s). Hasil 

yang diperoleh berbanding lurus dengan nilai densitasnya, dimana semakin tinggi 

nilai densitas maka semakin banyak komponen yang terekstrak dan menambah 

berat sampel sehingga menyebabkan nilai viskositasnya semakin tinggi. Hasil uji 

viskositas juga menunjukkan bahwa sampel daging dan tulang domba memiliki 

nilai lebih besar jika dibandingkan dengan sampel dari babi, hal tersebut 

dikarenakan pada penelitian ini sampel kaldu daging dan tulang domba 

menghasilkan lemak lebih banyak sehingga dapat mempengaruhi kepekatan pada 

kaldu dan menambah nilai viskositasnya.  

 

4.3 Hasil Uji Organoleptik Kaldu Daging dan Tulang Kasar Babi dan Domba 

 Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui perbedaan dari sampel kaldu 

daging dan tulang kasar dari babi maupun domba menggunakan fungsi indera 

seperti mata dan hidung. Pengujian organoleptik pada penelitian ini dengan 

menyebar angket kepada 15 orang panelis terkait warna, aroma, tampilan lemak, 

dan kekentalan kaldu dari masing-masing sampel yang telah disembunyikan 

identitasnya dengan diberi label A (tulang domba), B (tulang babi), C (daging 

babi), dan D (daging domba). Hasil uji organoleptik secara lengkap ditampilkan 

pada lampiran L.3, kemudian dilihat dan dirangkum data yang sering muncul atau 

modus. Rangkuman hasil uji organoleptik yang diperoleh disajikan dalam Tabel 

4.1.  
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Tabel 4.1 Data hasil uji organoleptik sampel kaldu 
Parameter Kaldu daging 

babi 

Kaldu tulang babi Kaldu daging 

domba 

Kaldu tulang 

domba 

Warna kaldu Kekuningan Kuning keruh Kekuningan Kuning keruh 

Tampilan lemak Sedikit  Sedikit  Cukup banyak Cukup banyak 

Kekuatan 

aroma 

Kuat Sedang Kuat Kuat 

Aroma eneg Tidak eneg Eneg Tidak eneg Eneg 

Aroma amis Tidak amis Sedikit amis Sedikit amis Sedikit amis 

Kekentalan Cair Sedang Sedang Kental 

 

 

 Berdasarkan data hasil uji organoleptik dapat diketahui bahwa warna pada 

masing-masing sampel kaldu adalah kekuningan. Kaldu tulang dari babi maupun 

domba memiliki warna sedikit keruh dibanding dengan kaldu daging, hal ini 

karena pada proses penyaringan terdapat komponen berupa serat-serat kolagen 

tulang pada kaldu yang belum tersaring sempurna sehingga menyebabkan kaldu 

sedikit keruh dan berbeda dengan kaldu daging. Tampilan lemak pada masing-

masing sampel kaldu dilihat dari ada atau tidaknya minyak pada permukaan 

sampel. Hasil uji diketahui bahwa sampel kaldu daging dan tulang domba 

memiliki tampilan lemak yang cukup banyak, sedangkan pada sampel kaldu  

daging dan tulang babi memiliki sedikit tampilan lemak. Berdasarkan hasil 

parameter tampilan lemak dapat dikatakan bahwa terdapat perbedaan yang nyata 

antara sampel kaldu dari babi dan domba. Hal tersebut juga berhubungan dengan 

hasil densitas dan viskositas, banyaknya lemak yang terdapat dalam kaldu akan 

menambah berat dan kepekatannya, karena lemak memiliki massa yang lebih 

besar jika dibandingkan hanya air kaldu, selain itu semakin banyak lemak maka 

dimungkinkan kandungan senyawa volatil juga semakin banyak. Lazo (2017) 

menyatakan bahwa, perbedaan secara organoleptik antar sampel bergantung pada 

kandungan lemaknya, karena sebagian besar senyawa volatil dihasilkan dari 

penguraian oksidatif dari asam lemak.  
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 Parameter kekuatan aroma eneg dan aroma amis, serta kekentalan kaldu 

dari keempat sampel menunjukkan hasil yang berbeda pada setiap sampel, hal ini 

terjadi karena setiap indera manusia berbeda sehingga memberikan penilaian yang 

berbeda pula atau bersifat subyektif.  

 

4.4 Ekstraksi Senyawa Volatil dengan Metode SPME 

 Ekstraksi senyawa volatil pada penelitian ini menggunakan metode SPME. 

Sampel kaldu awalnya diinkubasi dengan cara dipanaskan dalam septum vial yang 

tertutup rapat untuk menguapkan senyawa volatil dalam sampel. Senyawa volatil 

yang telah menguap akan diadsorbsi oleh serat SPME dengan menggunakan 

pelapis DVB/CAR/PDMS. Proses adsorbsi terjadi melalui proses penyerapan 

dalam serat SPME, bahan pelapis yang digunakan memiliki pori kecil hingga 

besar. Menurut Shirey dan Raymond (1999), partikel berukuran kecil akan diserap 

oleh serat jenis mikropori, sedangkan partikel berukuran sedang diserap oleh serat 

jenis mesopori dan partikel berukuran besar diserapoleh serat jenis makropori 

sehingga semua partikel teradsopsi oleh serat. Machiels (2003), menyatakan 

bahwa penggunaan serat DVB/CAR/PDMS merupakan metode yang sensitif dan 

cepat. Setelah proses esktraksi selesai, dilanjutkan dengan injeksi sampel ke 

dalam injection port pada GC untuk dianaisis lebih lanjut.  

 

4.5 Identifikasi Senyawa Volatil 

 Proses identifikasi diawali dengan memasukkan serat SPME yang telah 

digunakan untuk mengadsorbsi senyawa volatil ke dalam injection port pada GC 

untuk proses desorbsi. Proses desorbsi bertujuan untuk mengeluarkan senyawa 
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volatil yang telah teradsorb dalam serat SPME melalui proses penguapan dengan 

bantuan suhu injeksi dalam instrumen. Setelah proses desorbsi selesai, ssenyawa 

volatil akan dibawa oleh gas helium sebagai gas pembawa untuk mendorong 

senyawa volatil menuju kolom. Senyawa volatil dalam kolom dipisahkan menjadi 

beberapa komponen dan kemudian dideteksi oleh MS,  hasil yang didapat berupa 

kromatogram dan spektra massa dari senyawa volatil. 

 

4.5.1 Senyawa Volatil pada Sampel Kaldu Daging Domba 

 Data hasil GC-MS yang menjadi acuan dalam identifikasi senyawa volatil 

dalam penelitian ini adalah intensitas puncak dan nilai luas area senyawa. Adapun 

komatogram sampel kaldu daging domba hasil GC-MS ditampilkan dalam 

Gambar 4.4. 
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Gambar 4.4 Kromatogram kaldu daging domba 

 

Berdasarkan hasil data GC-MS didapatkan sebanyak 618 senyawa terindetifikasi, 

namun dari keseluruhan senyawa yang terindetifikasi terdapat beberapa puncak 

dengan intensitas yang kecil, sehingga dari 618 senyawa dilihat beberapa senyawa 

yang memiliki intensitas puncak tinggi dan dirangkum dalam Tabel 4.2. 
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Tabel 4.2 Senyawa volatil kaldu daging domba 
No. Waktu retensi (menit) Luas area (%) Nama senyawa 

1.  0,26 0,98 Heksanal  

2.  3,047 0,41 Dekametil tetrasiloksan 

3.  6,146 1,3 N heptanal 

4.  7,473 0,32 Isoamil asetoasetat 

5.  7,635 1,61 Dekametil siklopentasiloksan 

6.  8,233 0,56 1-(2-aminofenil)etanon oksim 

7.  8,691 0,67 Etil ester asam heksanot 

8.  10,006 0,2 3-hidroksi-2-butanon 

9.  10,641 1,4 Oktanal  

10.  12,944 0,1 1-heksanol  

11.  13,74 0,77  Dodekametil sikloheksasiloksan 

12.  14,185 5,83 Nonanal  

13.  15,57 2,73 Etil ester asam oktanoat,  

14.  15,883 0,53 2-Okten-1-ol  

15.  16,789 0,82 2-etil-1-heksanol 

16.  16,96 2,02 Dekanal  

17.  17,154 0,44 Benzaldehid  

18.  17,645 0,83 Tetradekametil sikloheptasiloksan 

19.  18,087 0,59 1-oktanol  

20.  18,921 0,2 Oktanal  

21.  19,53 0,34 Etil ester asam heksanoat 

22.  19,732 0,25 1-nonanol  

23.  20,039 0,83 Heksadekametil siklooktasiloksan 

24.  20,504 0,24 Dodekanal  

25.  20,732 1,75 Azulen  

26.  21,784 0,23 2,3,7-trimetiloktanal 

27.  21,902 0,62 Oktadekametil siklononasiloksan 

28.  22,284 0,82 E-6,10-dimetil-5,9-Undekadiena-2-on 

29.  22,6 0,6 2,2,4-trimetil-pentana-1,3-dioldiisobutirat 

30.  23,529 1,39 Siklododekana 

31.  24,358 0,7 Lili aldehida 

32.  24,581 0,62 1-(4-isopropilfenil)-2-metilpropil asetat 

33.  24,977 0,53 Tetrakosametil siklododekasiloksan 

34.  26,36 0,69 Oktadekametil siklononasiloksan  

35.  26,637 0,2 Dihidro metil jasmonat 

36.  27,055 0,66 Galaksolid 

37.  27,358 0,8 Alfa heksilsinamid aldehida 

38.  27,652 0,77 Oktadekametil siklononasiloksan  

39.  28,386 0,41 Difenil metanon  

40.  28,875 2,08 Tetrakosametil siklododekasiloksan 

41.  30,186 5,31 1,2 difenoksietana 

42.  30,579 0,96 1,2-asam benzendikarboksilik  

43.  31,901 16,97 asam heksanadioat, bis(2-etilheksil) ester 

44.  32,076 0,84 Tetrakosametil siklododekasiloksan 

45.  32,306 1,97 (2-Metil-1-propenil)-sikloheksa-1,3-diena 

46.  32,755 0,65 Trimetil silan, [(5-metoksipentil)oksi]  

  

Sedangkan lima senyawa yang paling dominan dan memiliki kelimpahan tinggi 

adalah asam heksanadioat, bis (2-etilheksil) ester  (16,97 %)  pada menit 31,901, 

nonanal (5,83%) menit 14.185, 1,2-difenoksietana (5,31%)  menit 30,186, asam 
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oktanoat etil ester (2,73%) menit 15,57, dan tetrakosametil siklododekasiloksan 

(2,08%) pada menit 28,875.  

 

4.5.2 Hasil  Senyawa Volatil pada Sampel Kaldu Tulang Domba 

 Senyawa volatil yang berhasil teridentifikasi pada sampel kaldu tulang 

domba berjumlah 827 senyawa yang ditunjukkan pada kromatogram Gambar 4.5. 
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Gambar 4.5 Kromatogram kaldu tulang domba 

 

Berdasarkan data hasil, dari 827 senyawa dilakukan analisis lebih lanjut dengan 

melihat pada senyawa dengan persen area tertinggi yang berpotensi memberikan 

aroma khas pada sampel, senyawa-senyawa tersebut dirangkum dalam Tabel 4.3. 

Adapun lima senyawa yang paling dominan dan memiliki kelimpahan tinggi 

dalam sampel kaldu tulang domba sehingga berpotensi menjadi senyawa khas 

adalah asam heksanoat, bis (2-etilheksil) ester (5,73%) pada menit 31,902, 

nonanal (5,61%) menit 14,255, 1,2-difenoksietana (5,21%) menit 30,186, neril 

aseton (2%) menit 22,289, dan oktadekametil siklononasiloksan (1,94%) pada 

menit 28,874. 
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Tabel 4.3 Senyawa volatil pada kaldu tulang domba 

No. Waktu retensi 

(menit) 

Luas area 

(%) 

Nama senyawa 

1. 1 0,78 Heksanal  

2. 2,152 0,21 Oktadekena  

3. 3,739 0,15 Dekametil  

4. 6,518 1,32 N heptanal 

5. 7,827 0,77 Dekametil siklopentasiloksan 

6. 8,435 0,32 1-(2-Aminofenil)etanon oksim 

7. 10,19 0,2 3-hidroksi-2-Butanon 

8. 10,786 1,44 Oktanal  

9. 11,75 0,13 Oktadekana  

10. 12,4 0,24 6-Metil-5-hepten-2-on 

11. 13,025 0,13 1-heksanol  

12. 13,769 0,47 Dodekametil sikloheksasiloksan 

13. 14,255 5,61 Nonanal  

14. 15,472 0,79 1,4-dikloro benzene 

15. 15,923 1,01 1-Okten-3-ol  

16. 16,577 0,21 Didehidro-7-trimetilsililoksi-9-asam ketoabietat metil 

ester 

17. 16,816 0,28 2-etil-1-Hexanol 

18. 16,987 1,72 Dekanal  

19. 17,177 0,88 Benzaldehida  

20. 17,647 0,58 Tetradekametil sikloheptasiloksan 

21. 18,102 0,48 1-oktanol  

22. 18,7 0,13 Bis(heptametil siklotetrsiloksi)siloksan 

23. 18,935 0,14 Dodekanal  

24. 19,41 0,38 2-asetiltiazol 

25. 19,741 0,17 1-nonanol  

26. 20,04 0,46 Heksadekametil siklooktasiloksan 

27. 20,742 1,01 Azulen  

28. 21,903 0,31 Oktadekametil siklononasiloksan  

29. 22,289 2 Neril aseton 

30. 22,603 1,64 Asam  propanoat, 2-metil-,1-(1,1-dimetiletil)-2-metil-

1,3-propanadil ester 

31. 23,531 0,86 1-dodekanol  

32. 24,359 0,74 Lili aldehid 

33. 24,583 0,68 1-(4-isopropilfenil)-2-metilpropil asetat 

34. 24,979 0,33 Tetrakosametil siklododekasiloksan  

35. 25,269 0,12 Nonil-fenol  

36. 25,631 0,08 Trimetil silan, [(11-kloroundekil)oksi]  

37. 26,36 0,55 Oktadekametil siklononasiloksan 

38. 26,642 0,31 Dihidro metil jasmonat 

39. 27,057 0,53 galaksolid 

40. 27,36 0,49 Alfa.-heksil-sinamaldehid 

41. 27,654 0,77 Oktadekametil siklononasiloksan  

42. 28,874 1,94 Oktadekametil siklononasiloksan 

43. 29,555 1,67 N-(1,3-benzodioksol-5-il-metil)-2-{5-[4-

(metilsulfanil)fenil]-2h-tetraazol-2-il}asetamida 

44. 30,186 5,21 1,2-difenoksietana 

45. 30,561 1,63 1,2-asam benzendikarboksilik, dioktil ester 

46. 31,902 5,73 Asam heksanoat, bis(2-etilheksil) ester  

47. 32,075 1,71 Tetrakosametil siklododekasiloksan 

48. 32,31 1,37 3-Etiliden-1-metil-1,4-sikloheptadiena 
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4.5.3 Senyawa Volatil pada Sampel Kaldu Daging Babi 

 Senyawa volatil yang berhasil teridentifikasi pada sampel kaldu daging 

babi berjumlah 536 (Nur, 2019). Senyawa ditunjukkan pada kromatogram 

Gambar 4.6. 
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Gambar 4.6 Kromatogram kaldu daging babi 
 

Berdasarkan data hasil, dari 536 senyawa yang muncul dilakukan analisis lebih 

lanjut dengan melihat pada senyawa dengan persen area tertinggi yang berpotensi 

memberikan aroma khas pada sampel, senyawa-senyawa tersebut dirangkum 

dalam Tabel 4.4. Adapun lima senyawa yang paling dominan dan memiliki 

kelimpahan tinggi dalam sampel kaldu daging babi sehingga berpotensi menjadi 

senyawa khas adalah heksanal (19,08%) pada menit 2,238, oktanal (4,45%) menit 

11,073, naftalen (3,11%) menit 20,779,  metil-d3-1-dideuterio-2-profenil eter 

(2,74%) menit 2,74, dan heptanal (2,72%) pada menit  7,146.  
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Tabel 4.4 Senyawa volatil pada kaldu daging babi  

No. Waktu retensi 

(menit) 

Luas area 

(%) 

Nama senyawa 

1.  0,535 1,61 Metilbenzena 

2.  2,238 19,08 Heksanal 

3.  7,146 2,72 Heptanal 

4.  7,779 2,56 Dekametil siklopentasiloksan 

5.  9,725 0,48 1-Pentanol 

6.  10,428 0,43 3-Hidroksi-2-butanon 

7.  11,073 4,45 Oktanal 

8.  12,376 0,17 2,3-Oktanedion  

9.  13,147 0,47 1-Heksanol 

10.  13,459 1,77 Dodekametil sikloheksasiloksan  

11.  14,396 7,2 Nonanal 

12.  15,222 0,19 2-Oktenal 

13.  15,591 0,21 1,2-Diklorobenzena 

14.  16,052 0,69 1-Heptanol 

15.  17,057 0,63 Dekanal 

16.  17,398 0,36 Tetradekametil sikloheptasiloksan 

17.  17,651 0,2 2-Nonenal 

18.  18,132 0,91 1-Oktanol 

19.  19,407 2,74 Metil-d3-1-dideuterio-2-profenil eter  

20.  19,809 0,16 Heksadekametil siklooktasiloksan 

21.  20,779 3,11 Naftalen 

22.  20,978 1,05 Oksim metoksi fenil 

23.  21,678 0,17 Oktadekametil siklononasiloksan 

24.  21,678 0,26 Oktametil siklotetrasiloksan 

25.  22,277 0,27 1,14-Tetradekanediol 

26.  23,544 0,18 1-Dodekanol  

27.  24,236 0,1 Dodekametil sikloheksasiloksan 

28.  24,402 0,14 Isopropil miristat 

29.  24,753 0,1 Heksadekametil siklooktasiloksan 

30.  26,135 0,16 Oktadekametil siknonasiloksan 

31.  27,394 0,47 Dietil ester asam 1,2-benzenadikarboksilat 

32.  28,649 0,42 Oktadekametil siknonasiloksan 

33.  30,029 0,14 1,2,3-butanetriol  

34.  31,933 2,32 Asam heksadioat dioktil ester 

 

 

4.5.4 Senyawa Volatil pada Sampel Kaldu Tulang Babi 

 Senyawa volatil yang berhasil teridentifikasi pada sampel kaldu tulang 

babi berjumlah 317 senyawa yang ditunjukkan pada kromatogram Gambar 4.7 

(Nur, 2019), dari 317 senyawa dilakukan analisis lebih lanjut dengan melihat pada 

senyawa dengan persen area tertinggi dan dirangkum dalam Tabel 4.5. Adapun 

lima senyawa yang paling dominan dan memiliki kelimpahan tinggi dalam sampel 

kaldu tulang babi sehingga berpotensi menjadi senyawa khas adalah heksanal 
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(42,95%) pada menit 2,094, nonanal (3,85%) menit 14,368, 2,3-oktandion 

(3,11%) menit 12,338, oktanal (2,38%) menit 11,02, dan metil-d3-1-dideuterio-2-

profenil eter (2,36%) pada menit 19,41.   
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Gambar 4.7 Kromatogram kaldu tulang babi 

 

 

Tabel 4.5 Hasil senyawa volatil dalam kaldu tulang babi 
No. Waktu retensi 

(menit) 

Luas area 

(%) 

Nama senyawa 

1.  0,306 1,38 Metilbenzena 

2.  2,094 42,95 Heksanal 

3.  7,032 2,15 Heptanal 

4.  9,663 0,97 1-Pentanol 

5.  11,02 2,38 Oktanal 

6.  11.929 1,04 2-Heptenal 

7.  12,338 3,11 2,3-Oktanedion 

8.  13,481 0,41 Dodekametil sikloheksasiloksan 

9.  14,368 3,85 Nonanal 

10.  15,197 0,69 2-Oktenal 

11.  15,571 2,14 1,3-Diklorobenzena 

12.  15,968 1,57 1-Okten-3-ol 

13.  17,416 0,5 Tetradekametilsikloheptasiloksan 

14.  18,126 0,46 1-Oktanol  

15.  19,41 2,36 Metil-d3-1-dideuterio-2-profenil eter 

16.  19,831 0,24 Heksadekametil siklooktasiloksan 

17.  20,267 0,25 Trans, trans-2,4-nonadienal 

18.  20,776 2,28 Naftalen 

19.  20,982 1,26 Oksim metoksifenil 

20.  21,608 0,41 Heksametil siklotrisiloksan 

21.  21,708 0,44 2,4-Dekadienal 

22.  22,33 0,24 Oktametil siklotetrasiloksan 

23.  31,935 0,49 Asam heksadikanoat bis (2-etilheksil) ester 
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4.5.5 Perbandingan Senyawa Volatil Kaldu Domba dan Babi 

 Hasil senyawa volatil yang didapat pada setiap sampel dipilah dan 

dikelompokkan berdasarkan senyawa volatil apa saja yang terdapat pada semua 

sampel, dan senyawa apa saja yang hanya terdapat pada masing-masing sampel 

kaldu babi dan kaldu domba. Pemilahan ini bertujuan untuk mencari dan memberi 

informasi mengenai senyawa volatil yang kemungkinan menjadi khas dan 

mempengaruhi aroma pada sampel. Data senyawa volatil yang telah dibandingkan 

dirangkum dalam Tabel 4.6, dimana terdapat 8 senyawa volatil yang sama antara 

sampel kaldu daging dan tulang dari domba maupun babi, perbedaan hanya 

terletak pada nilai luas areanya saja dimana luas area menunjukkan kelimpahan  

dari suatu senyawa, sedangkan senyawa terindetifikasi lainnya merupakan 

senyawa khas pada tiap sampel.  

 Senyawa volatil pada kaldu daging babi maupun domba secara umum 

didominasi oleh senyawa golongan aldehid. Senyawa golongan aldehid 

diantaranya heksanal, oktanal, nonanal, dan dekanal. Chen, dkk. (2002) 

menyatakan bahwa heksanal, oktanal, dan nonanal merupakan hasil oksidasi asam 

lemak tidak jenuh yang paling banyak ditemukan pada babi. Heksanal memiliki 

aroma seperti lemak atau tengik, sedangkan nonanal dan oktanal memiliki aroma 

seperti sabun atau lilin. Penelitian sebelumnya oleh Karabagias (2018) 

menyebutkan bahwa senyawa volatil yang paling bayak ditemukan pada daging 

domba adalah heksanal diikuti oleh nonanal dan oktanal. Selain itu juga terdapat 

senyawa sama yang muncul pada setiap sampel yaitu dodekametil 

sikloheksasiloksan, tetradekametil sikloheptasiloksan, heksadekametil 

siklooktasiloksan, serta dari golongan alkohol yaitu 1-oktanol. 
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Tabel 4.6 Perbandingan senyawa volatil antara babi dan domba 
No Komponen Persen area (%) 

DB TB DD TD 

1 Heksanal 19,08 42,95 0,98 0,78 

2 Oktanal 4,45 2,38 1,40 1,44 

3 Nonanal 7,2 3,85 5,83 5,12 

4 Dodekametil sikloheksasiloksan  1,77 0,41 0,77 0,47 

5 Tetradekametil sikloheptasiloksan 0,36 0,5 0,83 0,46 

6 1-oktanol  0,91 0,46 0,59 0,48 

7 Heksadekametil siklooktasiloksan 0,16 0,24 0,83 0,46 

8 1,2-diklorobenzena 0,21 - - - 

9 1-heptanol 0,69 - - - 

10 1,14-Tetradekanediol 0,27 - - - 

11 2-nonenal 0,20 - - - 

12 1,2,3-butanetriol  0,14 - - - 

13 Isopropil miristat 0,14 - - - 

14 Dietil ester asam 1,2-benzenadikarboksilat 2,32 - - - 

15 2-Heptenal - 1,04 - - 

16 1,3-diklorobenzena - 2,14   

17 2,4-Dekadienal - 0,44 - - 

18 Trans, trans-2,4-nonadienal - 0,25 - - 

19 Heksametil siklotrisiloksan - 0,41 - - 

20 Etil ester asam heksanoat - - 0,67 - 

21 Etil ester asam oktanoat - - 2,73 - 

22 2-okten-1-ol - - 0,53 - 

23 2,3,7-trimetiloktanal - - 0,23 - 

24 E, 5,9-Undekadien-2-one, 6,10-dimetil- - - 0,82 - 

25 2,2,4-trimetil-pentan-1,3-dioldiisobutirat - - 0,60 - 

26 siklododekana - - 1,39 - 

27 Difenil metanon - - 0,41 - 

28 1,2-asam benzendikarboksilat - - 0,96 - 

29 (2-Metilprop-1-enil)-sikloheksa-1,3-diena - - 1,97 - 

30 Silan, [(5-metoksipentill)oksi]trimetil - - 0,65 - 

31 Oktadekena  - - - 0,21 

32 6-metil-5-hepten-2-on - - - 0,24 

33 Didehidro-7-[(trimetilsilil)oksi*]-9-

asamketoabietik-metil ester - - - 0,21 

34 Bis(heptametilsiklotetrasiloksi)siloksan - - - 0,13 

35 2-asetiltiazol - - - 0,38 

36 Neril aseton - - - 2 

37 Asam propanoat,2-metil-,1-(1,1-dimetiletil)-2-

metil-1,3-propanadil ester - - - 1,64 

38 Nonil-fenol - - - 0,12 

39 Silan, [(11-kloroundesil)oksi]trimetil - - - 0,08 

40 N-(1,3-benzodioksol-5-ylmetil)-2-{5-[4-

(metilsulfanil)fenil]-2h-tetraazol-2-yl}asetamid - - - 1,67 

41 1,2-asam benzendikarboksilat, dioktil ester - - - 1,63 

42 3-Etiliden-1-metil-1,4-sikloheptadiena - - - 1,37 
Keterangan: DB= Daging Babi, TB= Tulang Babi, DD= Daging Domba, TD: Tulang Domba 
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 Berdasarkan Tabel 4.12, terdapat tujuh senyawa khas teridentifikasi dalam 

daging babi, senyawa tersebut diantaranya 1,2-diklorobenzena, 1-heptanol, 1,14-

tetradekanediol, 2-nonenal, 1,2,3-butanetriol, Isopropil miristat, dan dietil ester 

asam 1,2-benzenadikarboksilat, dietil ester. Chen, dkk. (2002) menyebutkan 

bahwa selain dari golongan aldehid, senyawa 1-heptanol juga ditemukan dalam 

sampel daging babi, dan memiliki aroma herbal. Senyawa volatil khas daging 

domba pada penelitain ini berjumlah 11, dimana 2-okten-1-ol  juga ditemukan 

pada penelitian Krvavica, dkk. (2015) dan dilaporkan sebagai senyawa yang 

umum terindetifikasi pada daging domba.  

Senyawa khas tulang babi pada penelitian ini diantaranya 2-heptenal, 1,3-

diklorobenzena, 2,4-dekadienal, trans, trans-2,4-nonadienal, dan heksametil 

siklotrisiloksan. Sedangkan senyawa khas sampel kaldu tulang domba pada 

penelitian ini diantaranya oktadekena, 6-metil-5-hepten-2-on, didehidro-7-

[(trimetilsilil)oksi*]-9-asam ketoabietik-metil ester, bis (heptametil 

siklotetrasiloksi) siloksan, 2-asetiltiazol, neril aseton, asam  propanoat, 2-metil-,1-

(1,1-dimetiletil)-2-metil-1,3-propanadil ester, nonil-fenol, Silan, [(11-

kloroundesil) oksi] trimetil, n-(1,3-benzodioksol-5-ylmetil)-2-{5-[4-

(metilsulfanil) fenil]-2h-tetraazol-2-yl} asetamid, 1,2-asam benzendikarboksilat, 

dioktil ester, dan 3-etiliden-1-metil-1,4-sikloheptadiena. Berdasarkan data hasil 

senyawa volatil antara kaldu tulang babi dan domba diketahui golongan senyawa 

yang sering muncul dengan jumlah relatif banyak adalah dari golongan aldehid, 

yang membedakan di antara keduanya adalah persen area senyawa golongan 

aldehid dimana pada sampel tulang babi lebih besar dibandingkan pada tulang 

domba. 
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4.6 Hasil Penelitian dalam Perspektif Islam 

 Penelitian ini membahas tentang perbedaan senyawa yang mempengaruhi 

aroma pada babi dan domba, yang diharapkan mampu membantu masyarakat 

dalam membedakan olahan makanan secara kimia apabila domba dicampur 

dengan babi. Sebagai umat muslim beragama Islam, kita dituntut untuk 

mengkonsumsi makanan halal, seperti telah ditegaskan dalam QS. Al-Ma’idah: 88 

  ﴾٨٨﴿ مِن ونَ م ؤ  ۦٱلَّذِي أنَت م بِهِ ٱت َّق واْ ٱللَّهَ وَ  طيَِّبا وكَ ل واْ مدَّا رَزَقَك م  ٱللَّه  حَلَ لا
 

Artinya :  

“Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah rezekikan 

kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman kepada-Nya”. 

 

Menurut tafsir Al-Misbah, ayat di atas tidak hanya menyatakan bahwa 

mengkonsumsi makanan halal hukumnya wajib bagi kita umat muslim karena 

merupakan perintah agama, tetapi juga menunjukkan bahwa perintah tersebut 

merupakan salah satu bentuk perwujudan dari rasa syukur kepada Allah.   

  Pengharaman mengkonsumsi babi juga telah dijelaskan dalam firman 

Allah QS. Al-Baqarah: 173 

اَ حَرَّمَ عَلَي   ك م  إِنََّّ
َ
مَ وَلحَ  يتَةَ ٱلد هَ إِنَّ ٱللَّ  هِ عَلَي باَغ وَلَا عَاد فَلَا إِثَ  غَيرَ  ط رَّ ٱللَّهِ فَمَنِ ٱض لِغَيرِ  ۦوَمَا أ هِلَّ بهِِ  نزيِرِ ٱلخِ  مَ وَٱلدَّ

   ﴾٧ٖٔ﴿غَف ور رَّحِيمٌ 
Artinya :  

“Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging babi, dan 

binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi barangsiapa 

dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang dia tidak menginginkannya dan tidak 

(pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah Maha 

Pengampun lagi Maha Penyayang.” 

 

Pada ayat ini, larangan konsumsi babi disandingkan dengan larangan konsumsi 

bangkai, darah, dan hewan yang disembelih bukan atas nama Allah. Darah dan 

bangkai merupakan sesuatu yang tidak bersih dan higenis dari segi kesehatan, 
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selain itu juga menjijikkan bagi orang normal. Adapun daging hewan yang 

disembelih tanpa menyebut nama Allah berarti disembelih atas nama lainnya. 

 Penelitian ini sebagai bentuk tanggung jawab bagi kita umat muslim dan 

bentuk kasih sayang terhadap sesama manusia. Hal tersebut dapat dilakukan 

dengan cara mengaplikasikan ilmu kimia yang telah diperoleh untuk mengetahui 

perbedaan kandungan senyawa yang dapat mempengaruhi aroma makanan jika 

sudah tercampur dengan babi. Sebagaimana dalam Al-Qur’an surat Al-Baqarah 

ayat 30: 

هَ  هَا مَن ي  فْسِد  فِي ْ فَةً قاَل وْا أَتَجْعَل  فِي ْ مَاءَ وَ نََْن  ا وَيَسْفِ وَ إِذْ قاَلَ رَبُّكَ للِْمَلائَِكَةِ إِنيِّْ جَاعِلٌ في الْأَرْضِ خَلِي ْ ك  الدِّ
وْنَ  س  لَكَ قاَلَ إِنيِّْ أَعْلَم  مَا لَا تَ عْلَم  ﴾ٖٓ﴿ن سَبِّح  بَِِمْدِكَ وَ ن  قَدِّ  

Artinya: 

Ingatlah ketika Tuhanmu berfirman kepada para Malaikat: "Sesungguhnya aku 

hendak menjadikan seorang khalifah di muka bumi." mereka berkata: "Mengapa 

Engkau hendak menjadikan (khalifah) di bumi itu orang yang akan membuat 

kerusakan padanya dan menumpahkan darah. Padahal Kami Senantiasa 

bertasbih dengan memuji Engkau dan mensucikan Engkau?" Tuhan berfirman: 

"Sesungguhnya aku mengetahui apa yang tidak kamu ketahui". 

 

Q.S. Al-Baqarah ayat 30 menjelaskan bahwa manusia diciptakan dengan 

tujuan mulia dengan dilengkapi akal pikiran yang sempurna dibandingkan dengan 

makhluk ciptaan-Nya yang lain. Dalam hal ini, manusia ditunjuk sebagai khalifah 

atau wakil Allah Swt. di bumi yang memiliki tugas untuk meneruskan perjuangan 

nabi yaitu untuk memecahkan masalah. Sebagai seorang khalifah, manusia juga 

dituntut untuk menciptakan dan mengembangkan pengetahuan, hal itu berarti 

kodrat sebagai manusia yaitu menjalani kehidupan dengan belajar. Oleh karena 

itu, sebagai seorang khalifah di bumi yang sekaligus memiliki ilmu di bidang 

kimia sudah sepatutnya untuk berfikir dan memecahkan masalah salah satunya 

yang berkaitan dengan pencampuran makanan haram.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Nilai pH kaldu daging babi dan domba lebih rendah dibanding kaldu 

tulangnya, pH daging babi dan domba sebesar 6,4, sedangkan pH tulang babi 

sebesar 6,9 dan tulang domba 6,8. Nilai densitas dan viskositas daging babi 

dan domba lebih tinggi dibanding tulang, densitas dari daging babi 1,0061 

(g/mL), tulang babi 0,9974(g/mL), daging domba 1,0062 (g/mL), dan tulang 

domba 0,9980 (g/mL). Nilai viskositas daging babi 0,037 (Pa.s), tulang babi 

0,035 (Pa.s), daging domba 0,041 (Pa.s), dan tulang domba 0,040 (Pa.s).  

2. Hasil uji organoleptik diperoleh warna kaldu tulang kedua sampel lebih keruh 

dibandingkan kaldu daging, sampel kaldu daging maupun tulang domba 

memiliki lemak lebih banyak dibanding sampel babi, aroma dan kekentalan 

pada keempat sampel diperoleh hasil yang berbeda.  

3. Senyawa volatil khas pada daging babi sebanyak 7 senyawa dan pada tulang 

babi sebanyak 5 senyawa. Senyawa volatil khas pada daging domba sebanyak 

11 senyawa, dan pada tulang domba  sebanyak 12 senyawa.  

 

5.2 Saran 

Penelitian analisis senyawa volatil ini perlu dilakukan ulangan pada saat 

analisis untuk menguji validitas data, dan dapat dilanjutkan dengan uji fisik yang 

dapat mendukung data utama seperti menggunakan uji electronic nose dan tongue. 
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LAMPIRAN 
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Lampiran 2. Diagram Alir 

 

L.2.1 Pembuatan Kaldu Daging Babi dan Domba 

 

 

       - ditimbang sebanyak 200 gram 

       - dipotong kecil-kecil kemudian dicuci 

       - dimasukkan potongan daging masing-masing ke dalam botol tetutup 

       - direbus selama 3 jam pada suhu 100
o
C di oven 

 - disaring kaldu yang didapat ke dalam gelas beaker 

       - dilakukan tiga kali pengulangan perlakuan 

- dilakukan perlakuan yang sama pada daging domba, tulang babi, dan 

tulang domba  

    

 

L.2.2 Uji Fisik Kaldu Daging dan Kaldu Tulang Kasar Babi dan Domba 

L.2.2.1 Uji pH 

 

 - dimasukkan 5 mL ke dalam masing-masing gelas beaker  

       - dicelupkan elektroda pada pH meter  

       - ditunggu pembacaan alat sampai menyatakan pembacaan selesai 

       - diamati dan dicatat angka pH yang muncul pada alat 

       - dilakukan tiga kali ulangan sampel 

 

 

 

 

 

 

Daging Babi  

Hasil 

Hasil 

Kaldu Daging dan Tulang 
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L.2.2.2 Uji Densitas 

 

 

 - dimasukkan 10 mL ke dalam piknometer yang sudah dikeringan 

hingga mencapai bagian atas leher 

       - dipasang tutupnya hingga sampel dapat mengisi pipa kapiler sampai 

penuh dan pastikan tidak ada gelembung udara dalam piknometer 

       - dikeringkan bagian luar piknometer dengan tisu 

       - ditimbang piknometer berisi sampel dan dicatat beratnya 

       - dilakukan tiga kali pengulangan sampel 

 

 

L.2.2.3 Uji Viskositas 

 

 

- dimasukkan 250 mL sampel ke dalam gelas beaker 

       - dimulai pengukuran nilai viskositas dengan alat viskosimeter SNB-2 

- ditunggu pembacaan alat sampai menyatakan pembacaan selesai 

- diamati dan dicatat angka viskositas yang muncul pada alat 

     - dihitung viskositas sampel 

  

 

 

 

 

 

Kaldu Daging dan Tulang 

Hasil 

Hasil 

Kaldu Daging dan Tulang 
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L.2.2.4 Uji Organoleptik 

 

  

 - dibuat angket uji organoleptik mengenai warna, tampilan lemak, 

aroma, kekuatan aroma, dan kekentalan kaldu hangat  

      - disebarkan angket dan kaldu kepada 15 panelis  

      - direkap masing-masing jawaban dan diskoring 

 

 

L.2.3 Ekstraksi Senyawa Volatil Kaldu Daging dan Tulang dari Babi dan 

Domba dengan SPME 

 

 

- diambil 5mL sampel kaldu daging dan tulang pada masing-masing 

sampel 

       - dimasukkan ke dalam septum yang tertutup rapat 

       - dipanaskan sampel pada suhu 50°C selama 30 menit 

       - didiamkan pada suhu kamar selama 10 menit 

       - dimasukkan serat SPME ke dalam septum 

       - dilakukan absorpsi selama 1 jam pada suhu ruang 

- diinjeksikan ke dalam GC-MS selama 5 menit pada  suhu 230°C 

 

   

     

 

 

 

Kaldu Daging dan Tulang  

Hasil 

Hasil 

Kaldu Daging dan Tulang 



59 

 

L.2.4 Identifikasi Senyawa Volatil menggunakan GC-MS 

 

       - dikondisikan GC-MS seperti berikut: 

Kolom   : Rtx-Wax (Agilent technologies) 

Ukuran kolom  : 30 m x 0,25 mm x 0,25 µm 

Suhu kolom   : Suhu awal 40°C ditahan 3 menit;  naik 

5°C/menit hingga 100°C; naik menjadi 

10°C/menit hingga 240°C ditahan selama 5 

menit 

Suhu kolom oven  : 40°C 

Suhu ion source   : 210°C 

Suhu injeksi   : 230°C 

Suhu interface   : 230°C 

Gas pembawa   : Helium 

m/z range   : 40-300  

Total flow   : 10 mL/menit 

       - diinjeksikan sampel pada fiber SPME melalui injektor 

       - dianalisis senyawa volatil pada sampel 

        

   

 

 

 

 

GC-MS 

Hasil 
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Lampiran 3. Perhitungan  

L.3.1 Hasil uji pH kaldu daging dan tulang dari babi dan domba 

Tabel L.3.1 Uji pH 

No Daging babi Tulang babi Daging domba Tulang domba 

1 6,4 6,9 6,3 6,8 

2 6,3 6,9 6,2 6,9 

3 6,4 6,8 6,3 6,9 

 

L.3.2 Hasi uji densitas kaldu daging dan tulang dari babi dan domba 

Contoh perhitungan densitas tulang domba:  

Diketahui:  

V = 25 ml  

m = 24,9313 

Rumus:    
 

 
 

 

  
       

  
 

 

  = 0,9972 g/cm
3 

 

Tabel L.3.2 Uji densitas 

No Daging babi Tulang babi Daging domba Tulang domba 

1 1,0061 g/cm
3
 0,9968 g/cm

3
 1,0239 g/cm

3
 0,9972 g/cm

3
 

2 1,0062 g/cm
3
 0,9978 g/cm

3
 1,0062 g/cm

3
 0,9988 g/cm

3
 

3 1,0061 g/cm
3
 0,9978 g/cm

3
 1,0063 g/cm

3
 0,9980 g/cm

3
 

 

L.3.3 Hasil uji viskositas kaldu daging dan tulang dari babi dan domba 

Tabel.L.3.3 Uji Viskositas  

No Daging babi Tulang babi Daging domba Tulang domba 

1 0,038 Pa.s 0,035 Pa.s 0,040 Pa.s 0,041 Pa.s 

2 0,035 Pa.s 0,035 Pa.s 0,042 Pa.s 0,039 Pa.s 

3 0,038 Pa.s 0,036 Pa.s 0,042 Pa.s 0,041 Pa.s 
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L.3.4 Hasil Uji Organoleptik 

Tabel L.3.4 Warna kaldu  

Jenis Kaldu Bening-kekuningan Kekuningan Kuning-keruh 

Kaldu A - 2 13 

Kaldu B - 1 14 

Kaldu C 5 10 - 

Kaldu D 3 12 - 

 

Tabel L.3.5 Tampilan lemak 

Jenis Kaldu Tidak ada Sedikit Cukup banyak 

Kaldu A - 2 13 

Kaldu B - 15 - 

Kaldu C 1 14 - 

Kaldu D - - 15 

 

Tabel L.3.6 Kekuatan aroma 

Jenis Kaldu Lemah Sedang Kuat 

Kaldu A 2 3 10 

Kaldu B 1 11 3 

Kaldu C - 3 12 

Kaldu D 2 4 9 

  

Tabel L.3.7 Aroma eneg 

Jenis Kaldu Tidak eneg Eneg Sangat eneg 

Kaldu A 5 9 1 

Kaldu B 4 7 4 

Kaldu C 11 3 1 

Kaldu D 11 2 2 

 

Tabel L.3.8 Aroma amis  

Jenis Kaldu Tidak amis Sedikit amis Sangat amis 

Kaldu A 6 8 1 

Kaldu B 6 7 2 

Kaldu C 8 6 1 

Kaldu D 4 9 2 
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 Tabel L.3.9 Kekentalan 

Jenis Kaldu Cair Sedang Kental 

Kaldu A - 5 10 

Kaldu B 2 13 - 

Kaldu C 11 4 - 

Kaldu D 2 10 3 

 

 

Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

L.4.1 Pembuatan kaldu daging domba 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

        (a)                              (b)           (c) 

Gambar L.4.1 Daging domba (a) dan (b) sebelum pemasakan, (c) sesudah 

pemasakan 

  

L.4.2 Pembuatan kaldu tulang domba 

 

 

 

 

 

 

  (a)             (b)    (c) 

Gambar L.4.2 Tulang domba (a) dan (b) sebelum pemasakan, (c) sesudah 

pemasakan 

 



63 

 

L.4.3 Pembuatan kaldu daging babi 

 

  

 

 

 

 

 

       (a)           (b)        (c)  

Gambar L.4.3 Daging babi (a) dan (b) sebelum pemasakan, (c) sesudah 

pemasakan 

 

L.4.4 Pembuatan kaldu tulang babi 

 

 

 

 

 

 

 

(a)        (b)          (c) 

Gambar L.4.4 Tulang babi (a) dan (b) sebelum pemasakan, (c) sesudah 

pemasakan 

 

L.4.5 Uji fisik kaldu daging dan tulang dari babi dan domba 

L.4.5.1 Uji pH 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a)                (b) 

Gambar L.4.5 Hasil uji pH kaldu (a) daging domba dan (b) tulang domba  
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     (a)                          (b) 

Gambar L.4.6 Hasil uji pH kaldu (a) daging babi dan (b) tulang babi  

 

L.4.5.2 Uji densitas 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar L.4.7 Uji densitas sampel  

 

L.4.5.3 Uji Viskositas 

 

 

 

 

 

Gambar L.4.8 Uji viskositas sampel 
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L.4.6 Uji organoleptik  

 

 

Gambar L.4.7 Uji viskositas sampel 

 

Gambar L.4.9 Uji organoleptik sampel 

 

L.4.7 Ekstraksi senyawa volatil menggunakan SPME 

 

 

 

 

 

 

Gambar L.4.10 Penguapan senyawa volatil sebelum proses ekstraksi 

 

 

 

 

 

 

 

(a)         (b) 

Gambar L.4.11 Proses absorbsi (a) dan proses desorbsi (b) senyawa volatil 
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Lampiran 5. Tabel Struktur Senyawa Hasil Perbandingan 

No. Nama senyawa Struktur senyawa 

1. Heksanal 
 

2. Oktanal 
 

3. Nonanal 

 

 

 

4. Dodekametil sikloheksasiloksan 

 

 

 

 

 

 

 

5. Tetradekametil sikloheptasiloksan 

 

 

6. 1-Oktanol 

 

 

7. 
Heksadekametil siklooktasiloksan 

 

 

 

 

 

 

 

8. 1,2-Diklorobenzena 

 

 

 

 

 

9. 1-Heptanol 
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No. Nama senyawa Struktur senyawa 

10. 1,14-Tetradekanadiol 
 

 

11. 2-Nonenal 
 

 

12. 1,2,3-Butanatriol 

 

 

13. Isopropil miristat 
 

 

 

14. Dietil ester asam 1,2-etilkarboksilat 

 

 

 

 

15. 2-Heptenal 
 

 

16. 1,3-Diklorobenzena 

 

 

 

 

17. 2,4-Dekadienal 
 

 

18. Trans, trans-2,4-nonadienal 
 

 

19. Heksametil siklotrisiloksan 

 

 

 

 

 

20. Etil ester asam heksanoat 
 

 

21. Etil ester asam oktanoat 

 

 

 

 

22. 2-okten-1-ol 
 

 

 

23. 2,3,7-trimetiloktanal 
 

 

 

24. 6,10-Dimetil-5,9-undekadien-2-on 
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No. Nama senyawa Struktur senyawa 

25. 
2,2,4-trimetil-pentan-1,3-

dioldiisobutirat 

 

 

 

26. siklododekana 

 

 

 

 

 

 

27. Difenil metanon 

 

 

 

 

28. 1,2-Asam benzendikarboksilat 

 

 

 

 

 

29. 
(2-Metilprop-1-enil)-sikloheksa-

1,3-diena 

 

 

 

 

30. 
Trimetil silan, [(5-

metoksipentill)oksi] 

 

 

 

31. Oktadekena 
 

 

 

32. 6-metil-5-hepten-2-on 

 

 

 

 

33. 
Didehidro-7-[(trimetilsilil)oksi*]-9-

asam ketoabietik-metil ester 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

34. 
Bis(heptametilsiklotetrasiloksi) 

siloksan 
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No. Nama Senyawa Struktur senyawa 

35. 2-asetiltiazol 

 

 

 

 

 

36. Neril aseton 

 

 

 

 

 

 

37. 

Asam propanoat,2-metil-,1-(1,1-

dimetiletil)-2-metil-1,3-propanadil 

ester 

 

 

 

 

 

38. Nonil-fenol 

 

 

 

 

39. 
Trimetil silan, [(11-

kloroundesil)oksi] 

 

 

 

 

40. 

N-(1,3-benzodioksol-5-ylmetil)-2-

{5-[4-(metilsulfanil)fenil]-2h-

tetraazol-2-yl}asetamid 

 

 

 

 

 

 

41. 
1,2-asam benzendikarboksilat, 

dioktil ester 

 

 

 

 

 

 

42. 
3-Etiliden-1-metil-1,4-

sikloheptadiena 
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Lampiran 6. Data Hasil GC-MS   
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